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COOK Limon Kokulu Büzgülü Çöp Torbası 


cook.com.tr 


| En derin 
sevgilerimizle... 


Sevdiklerinizie paylastığınız ner anın 
kiymetini biliyor, tarifsiz mutlulukları 
doyasıya yaşayın diye sevdikleriniz 


uğruna Çalışıyoruz. 
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KAPAK FOTOĞRAFI 
Kremalı Enginar Çorbası 
Yapım: İnci BAK 

Fotoğraf: Hande GÖKSAN 


İMTİYAZ SAHİBİ İSTMAG MAGAZİN GAZETECİLİK İÇ VE DIŞ TİC. LTD. ŞTİ. 


GENEL MÜDÜR VE SORUMLU MÜDÜR Mehmet SÖZTUTAN 
mehmet.soztutandimg.com.r 


GENEL YAYIN YÖNETMENİ EREN AYDIN eren.aydinGimg.com.tr 
GÖRSEL YÖNETMEN Berkan KESGİN berkankesgindimg.comir 
İÇERİK & KONSEPT DANIŞMANI İnci BAK 

FOTOĞRAF EDİTÖRÜ Hande GÖKSAN 


YAYIN DANIŞMANLARI Prof Dr. Hüsnü GÜNDÜZ / Prof. Dr. İsmail KAYA 
Doç. Dr. Mehmet Ali ÖZBUDUN 


YEMEK DANIŞMANLARI T.Yücel DEREYAYLA / Fikret ÖZDEMİR 
Fatih KAYA / Huriye ERSOY / Sevim GÖKYILDIZ / Kadir BAYRAK 
Gizem TUTAR / Ayvaz AKBACAK / Elif ÇITAK / Aslınan IŞIN 
urgün UÇKUNKAYA 


KATKIDA BULUNANLAR Gülçin COŞKAN / Sena ÇİCEKYURT 
Baran AKKOYUN / Orkun BULUT / Hülya ULUPINAR / Atıf YORAL 


EĞİTMEN Serap YOMRA 


MUHASEBE VE FİNANS MÜDÜRÜ Mustafa AKTAŞ mustafa.aktasdimg.comir 
Tel: (0212) 604 5102 


BİLGİ İŞLEM Emre YENER emre yenerâimg.com.tr 
ABONE SORUMLUSU Nurten DEMİR nurten.demirGimg.com.tr 
RENK AYRIMI Türkiye Gazetesi Renk Ayrımı Servisi 


İDARE MERKEZİ Güneşli Evren Mah. Bahar cad. Polat İş Merkezi B Blok No:3 
Bağcılar/İstanbul Tel: (0212) 604 51 00 Faks: (0212) 604 50 51 


BASKI İHLAS GAZETECİLİK A.Ş. Merkez Mahallesi 29 Ekim Caddesi İhlas Plaza 
No'li A/41 Yenibosna-Bahçelievler/ İSTANBUL Tel: *90 212 454 30 00 
Fox: *90 212 454 34 94 www.ihlasmatbaacilik.com 


Dağıtım: Doğan Dağıtım 


Yemek Zevki Dergisi'nde yayınlanan yazılar kaynak gösterilerek iktibas 
edilebilir. Gönderilen yazılar yayınlansın veya yayınlanmasın iade edilmez. 
Yayınlanan reklamların sorumlulukları firmaya itür. 

e-mail: img&img.comir - infoyemekzevki.comir 

web: www.yemekzevki.com.tr 


Yayın Türü: Ulusal, Süreli 


BANKA HESABI 

İSTMAG MAG. GAZT. YAY İÇ VE DIŞTİC. LTD. ŞTİ 

GARANTİ BANKASI 

GÜNEŞLİ ŞUBESİ :295 

HESAP NO 6293152 

İBAN NO -TRO2 0006 2000 2950 0006 2931 52 
Company - İSTMAG MAG.GAZTYAYİÇ VE DIŞ.TİC.LTD.ŞTİ 
Ban “TURKIYE GARANTİ BANKASI 

Bank account 9073622 EURO 

Swift code TGBATRIS XXX 

Branch - GÜNEŞLİ BRANCH 

Branch code :295 

BAN code -TR74 0006 2000 2950 0009 0736 22 


Yıllık Yurtiçi Abone Bedeli :80 74 e Yıllık Yurtdışı Abone Bedeli : 70 Euro 
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Bahar enerjisi sardı 
dört bir yanımızı... 


Mart ayının en taze sebzesi ve bahar mevsimin ilk açan çiçeğidir Enginar... Vücuda 
giren tüm zararlı maddeleri rafine edici ve temizleyici özelliğiyle bilinir, sıkı bir 
karaciğer dostudur... Faydalarını hepimiz biliyoruz zaten, ama gelin görün ki, her 
faydalı besin gibi oda mutfakta hak ettiği ilgiyi bir türlü göremiyor. Neyse ki Ege 
yöremiz var da en azından oradan ilham alabiliyoruz. En azından mevsiminde ve 
taze taze tüketmeniz adına, bir Yemek Zevki Mart klasiği olan enginar dosyamızı 
sizler için hazırladık. Enginarı birçok farklı tarifin içinde kullanıp çeşitlendirerek 
farklı kategorilerde de kullanmanızı istedik. Bu sayıda kapağımıza taşıdığımız 
Enginar çorbası da buna keyifli bir örnekti... 


Çanakkale'nin tarihi ve kültürel zenginliği hepimizce malum. Gel gör ki, bu duruma 
tezat olduğu düşünülen bir diğer konuda; mutfağının bu köklü tarihten pek fazla 
nasiplenemediği görüşüdür. Tabii ki işin aslı öyle değildir. Engin ve zengin bir yemek 
kültürü olan Anadolu'nun yastık altında kalan lezzetleri keşfetmekle bitmiyor. 
Çanakkale'de bunlardan bir tanesi. Neyse ki; Çanakkale, UNESCO'nun Dünya Mirası 
listesinde yer alışının 20. yıldönümünü Troia yılı olarak kutluyor. Bu bağlamda 
gerekli tanıtım çalışmaları başlamış bulunmakta. Dergimiz sayfalarına konuk olarak 
gelen ve köşesini sabitleyen Blogger arkadaşımız sevgili Ece Taştan'ın konuyla ilgili 
60 tariflik bir yemek kitabı çalışması var. İşte o kitapta yer alacak nefis Çanakkale 
lezzetlerinden 5 tanesini sizinle paylaştık. Çoğu mutfak sever için ilk olacağını 
düşündüğümüz tarifleri beğeneceğinizi umuyoruz... 


Ekmeği çok seviyoruz, hatta o kadar seviyoruz ki, pişmişi yetmiyor, hamurundan 
da istifade ediyoruz. Özellikle kahvaltılarınıza, çay saatlerinize eşlik etmesi 

için fırınınızdan her daim temin edebileceğiniz hazır ekmek hamurundan pratik 
seçenekler hazırladık. 

Yaz, kış ayırt etmeksizin sofralarımızdan eksik etmediğimiz bir diğer demirbaşta 
çorbalardır. Biz bu sayı sebzesi, baklagilleri bol çeşitleri krema ile buluşturduk. 
Çorba portföyünüze yer açın, yeni tatlar var..! 


Baharın enerjisi hiç bitmiyor; Pastalin.com'u tatlı tatlı zirveye taşıyan Aylin Canay'ın 
en beğenilen kek tarifleri, Şef Kadir Bayrak'ın Türk ve dünya mutfağından seçmeleri, 
Adnan Kervan”ın Moda Deniz Kulübü Şefi Feyyaz Doğan/”ın mutfağından getirdikleri, 
İstanbul'un en seçkin mekanlarına yaptığımız mutfak baskınlarını da keyifle ve 
lezzetle takip edeceğinizi umuyoruz... 


Yeni bir sayıda tekrar görüşmek dileğilye, 
Enerjiniz bol, mutfak aşkınız daim olsun... 


Fen zan 


Göz kararı değil, mmm 
tam kıvamında. şam çin tece 


in Flame5eler! 
Flameteleri fonksiyon 4 Basch gazlı ocaklar 
ayarlanabılır 9 hassas güç kademesi ile 
mükemmel pişirme sonuçları sunar 


www.beosch-home.com.tr 
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Evde ile Ev-Yap 

Geleneksel ev yapımı lezzetini arayanların vazgeçilmezi olan 
Evde ürünleri, saf ve taze yoğurt, peynir ve kefir yapmanıza 
yardımcı oluyor. Kolay yapımı ve lezzetli tadı ile Evde 
özlediğiniz tazeliği sofralarınıza taşıyor. Evde Yoğurt Mayası, 
Bebek Yoğurdu ve Prebiyotik Yoğurt Mayası, Kefir Mayası, 
Peynir kitleri, Çikolata kitleri ile herkese hitap eden seçkin 
lezzetler, sağlık yolculuğunuzda en yakın dostunuz olacak. 


“Birlikte cok güzeliz..!” 


Lav, 8 Mart Dünya Kadınlar Günü'nü bahar temasıyla 
kutluyor. Modern ve yalın tasarımlarıyla kadınları bahar 
tazeliğine ve yeniliğe davet eden Lav, dokunduğu her şeyi 
güzelleştiren, kreatif çözümleriyle fark oluşturan kadınlara 
ilham vermeye devam ediyor. Modern ve şık tasarıma sahip 
Lal, Ada ve Bodega Serisi bardaklarını küçük dokunuşlarla 
göz alıcı bir sunuma dönüştürmeleri için kadınlara ilham 
veren Lav, kadınların sadece 8 Mart'ta değil her gün 
kendilerini özel hissetmelerine yardımcı oluyor. 
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Ofiste kadın... 


English Home; dönemin trend desenlerini, kendine 
özgü tasarım diliyle birleştirerek hazırladığı yeni 
teması; “Ofiste Kadın” müşterilerinin beğenisine sundu. 
Son dönemin trendi “Gold Rengi!”... Kulaklıklardan 
bantlara, sloganlı defterlere; dönemin trend desenleri 
yaşam alanlarınızın her yerinde sizlerle oluyor. 


Yüzde 45 fındık iceren lezzet... 


Sarelle, Fındık Ezmeli çeşidiyle yoğun fındık tadı 
sevenlerin vazgeçilmezi olacak. Yüzde yüz doğal 


eşsiz lezzeti ve yoğun kıvamı ile Sarelle Fındık Ezmesi 
damaklarda benzersiz bir tat bırakıyor. Sarelle Fındık 
Ezmesi sadece kahvaltıda değil, günün her anında 
keyifle tüketilebiliyor. 


a 


Sevdiğ iğiniz lezzetleri 
sağlıkla korur 


Ke pasabahce.com.tr 
NN 
ŞİŞECAM (fİ)(S) / pasabahce 
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baby kid store ödülleri 


En iyi bebek arabasını seç, 
hediyeyi kazan..! 


Bebek / çocuk sektörünün tek ihtisas yayını olan 
“Baby & Kid Store” düzenlediği yarışmalarla 
ebeveynleri güvenilir markalarla buluşturuyor. 
Gelenekselleşen BKS Ödüllerinde oy kullanan 
aileler en iyi bebek arabasının sahibi olacaklar. 
“Baby & Kid Store” internet sitesi 
(Www.baby-kidstore.com) üzerinden oylamaya 
katılabilirsiniz. Yarışmada oylarıyla birincileri 
belirleyen şanslı anneler, ilgili kategorilerde 

- birinci olan ürünleri kazanacak. Yarışma 
Daha zengin, daha gold... | sonrasında her 500 kişiden 1'nci kişi, toplamda 
Nescafe Gold, kahve severlerin üstün i 4 kişi olmakla birlikte ilgili kategoride birinci 
lezzet ve aroma arayışlarına hitap | olan ürüne sahip olacak. 

edecek şekilde yenilendi. Daha zengin 

kahve kokusu, ideal dolgunlukta — 
kahve tadı ve meşhur yumuşak içimi 

ile gurme kahve keyfi sunan Nescafe 

Gold, premium ambalajıyla da yepyeni 

bir görünüm kazandı. 


Gribe Karsı ““wellmune beta glukan” 


“Renklerle Diyet” isimli kitabıyla sağlıklı yaşamın ip 
uçlarını paylaşan Uzman Diyetisyen İpek Ağaca, yüzde 
100 doğal kaynaklı wellmune-beta glukan destekli 
doğru beslenme ile çocuklarımızı ve kendimizi bulaşıcı 
hastalıklara karşı koruyabileceğimizin altını çiziyor. 
Sağlıklı yaşam temellerinin çocukluk döneminde 


Kahve keyfinize renk katın... atıldığını belirten İpek Ağaca, “kahvaltı en önemli öğün, 
Kahve uzmanı Tchibo'nun Cafissimo Ailesi Mini ile güne mutlaka güzel bir kahvaltıyla başlamak gerekiyor. 
büyüyor. Her mutfağa kolayca uyum sağlayabilecek ” Çocukların beslenme düzeninde; süt, yumurta, 
boyutlardaki Cafissimo Mini Kahve Makinesi, hızlı ve çok , sebzeler, su, tam tahıllı ekmek, haftada 2-3 kez balık, 
lezzetli kahveler hazırlamaya imkan sunuyor. 6 farklı renk kırmızı et, baklagiller, protein kaynağı yoğurt olmazsa 
seçeneği bulunan Cafissimo Mini, hem hayatınıza hem olmazlardan.” diyerek takviye almanın önemine de 
mutfağınıza renk katıyor. © vurgu yapıyor. 
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| Ailenin en yenisi... 
Vivident'in nefes tazeleyen ve sıvı dolgusuyla ferahlatan 

| efsane draje sakızı Vivident Full Fresh', yenilenen 
formülüyle Şimdi Daha Ferah'. Kutu ve mega şişeden 

| sonra Vivident Full Fresh, yeni rulo formundaki ambalajıyla 
Türkiye sakız pazarında bir ilk olma özelliğine sahip. 


| Doğal enerji ve vitamin deposu... 


Anavarza Bal, ürün gamını doğal enerji ve vitamin deposu 
| “Stamina” ile zenginleştirdi. Krem bal, polen, arı sütü ve 
propolisin karışımıyla elde edilen 4'lü karışım Stamina, 
| içerdiği özellikleri sayesinde adeta bir enerji, mineral ve 
vitamin kaynağı. Stamina, bu zengin karışımının doğal 
| antibiyotik olması bakımından da insan sağlığı açısından 

çok geniş bir faydaya sahip. 


BN ŞA a SA A ec ÇO 


Danissimo'dan iki yeni lezzet... 


Danissimo, yepyeni “Limon Cheesecake” ve “Çikolatalı 
Gofret Topları” seçenekleri ve yenilenen ambalajıyla 
enfes lezzetler sunmaya devam ediyor. Yeni nesil tatlı 
Danissimo, “Yoğurttan tatlı olur mu?” diyenleri yeni 
lezzetlerini denemeye davet ediyor. 


Pasabahçe'den İshakpasa vaz0... 


Paşabahçe Mağazaları, “Camda Dünya Mirası” 
koleksiyon ürünlerini tarih ve sanatseverlerle 
buluşturmaya devam ediyor. UNESCO tarafından 
koruma altına alınan eserlerden biri olan ve Ağrı'nın 
5 km uzağında bulunan İshakpaşa Sarayı'ndan 
esinlenilerek hazırlanan İshakpaşa Vazo, birçok 
kültürün izlerini taşıyor. 
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Sen Makas “perde” diyor... 


Schwarzkopf Professional markasının ana 
sponsorluğunu üstlendiği Şen Makas adlı tiyatro oyunu, 
Kenter Tiyatrosu'nda gerçekleştirilen bir basın daveti 
ile duyuruldu. Tiyatrokare tarafından sahnelenecek 
oyunda Melek Baykal, Jess Molho, Veysel Diker, Özgür 
Yetkinoğlu, Cem Güler ve Ebru Saçar rol alıyor. 


Yayla Bakliyat Gulfood'da... 


Yayla Bakliyat, dünyanın en büyük gıda fuarlarından olan 


Gulfood Fuarı'nda yenilikçi ve zengin ürün gamını dünyaya 


bir kez daha açıyor. Dünya'nın 30 farklı bölgesinin en 
özel bakliyatlarını bir araya getiren Yayla Gurme, inovatif 
ürünler serisinden 15 dakikada hazırlanabilen pratik 
sebzeli bulgurlardan oluşan Yayla Gurme Fit ve geniş 
klasik bakliyat ve pirinç ürünlerini bir araya getiren Yayla 
Klasik ürünleri ile ülkemizi temsil edecek. 


Lezzet hikayesinin yazarları 


bir arada... 

Saray Muhallebicisi, 2017 Değerlendirme Toplantısını 
8 Şubatta Wyndham Grand Levent'te düzenledi. 
“Lezzetin Hikayesini Yazanlar Buluşuyor” mottosuyla 
bir araya gelen merkez ve şube çalışanları 2017 yılını 
değerlendirdi. Toplantıda konuşma yapan Saray 
Muhallebicisi Yönetim Kurulu Üyesi Turhan Topbaş, 
temeli sağlam bir gelenekten gelen, merkez ve 
şubeler olarak her geçen gün büyüyen kocaman bir 
aile olduklarını belirtti. Aileye katılan profesyonellerle 
sektördeki liderliklerini taçlandıracaklarını dile 
getirerek, emeği geçen herkese teşekkür etti. 


Sofralarda akustik düzen... 


Alışılagelmişin dışında tasarımlara hayat veren Jumbo 
bu kez de seslerin dünyasına şekil verdi. Akustik ses 
düzenini sofralara taşımayı amaçlayan “Acoustic 
Yemek Takımı”, kare içerisinde konumlandırılmış 

bir daire formuna sahip ve bu dairenin merkezi sesin 
başlangıç noktasını betimliyor. Merkezden yayılan ses 
dalgalarının zamanla alçalmasını temsilen, yemek 
takımında tabak köşeleri kıvrılarak eğim alan bir görsel 
formda. 64 parça olarak üretilen Acoustic yemek 
takımı, sevdiklerinizle birlikte geçireceğiniz en özel 
anlarınıza eşlik edecek. 


ÖLM.S PASLANMAZ MUTFAK ARACLARI SAN. VE TİC. 170. ŞTİ. 
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Kendi 
mutfağınızın 
sefi olun..! 


Vegeta Sebzeli Çeşni, 
doğal taze sebze, 
baharat ve otları 
büyük bir ustalıkla 
harmanlıyor. 
Yemeklerinize 
katacağınız bir tutam 
Vegeta ile herkes 
size tariflerinizin 
sırrını soracak. 

Uzun yıllar Akdeniz 
mutfağının meşhur 
şeflerinin sırrı olan 
Vegeta Çeşni ile siz 
de mutfağınızın şefi 
olabilirsiniz. 
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Le Specs'ten sık tasarımlar... 


Arcana Optik tarafından Türkiye'ye getirilen dünyaca ünlü 
Avustralya markası Le Specs güneş gözlükleri, zamansız 
modelleri ile sezona yön vermeye devam ediyor. Adam 
Selman, 60'lar ve 70'lerin sade, kolay giyinen ama şıklığını 
koruyan kadınlarından ilham alarak Le Specs için özel bir 
koleksiyon hazırladı. Farklı çizgisi ve renk seçenekleri ile 
insanları hayatı sevmeye, mutlu olmaya ve günlük kaçış 
anlarını keşfetmeye sürükleyen Le Specs Adam Selman 
koleksiyonu, ulaşılabilir lüksün en dikkat çeken ismi olarak 
sezonu karşılıyor. 
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Her zeminde kusursuz temizlik... 
Siemens'in konforu ön planda tutan autoControl 
teknolojisine sahip 08 serisi VW08EC066 kodlu 
proEnergy ve VS08K432 kodlu proPower toz torbalı 
elektrikli süpürgeleri, kusursuz temizliği ulaşılmaz 
olmaktan çıkarıyor. Temizliğe hız katan akıllı 
autoControl teknolojisine sahip Siemens'in 08 serisi 
elektrikli süpürgeleri, üstün performansından ödün 
vermeden tüm yüzeylerde rahatlıkla hareket ediyor. 


Farklı boyutlar... 


Seramiksan'nın dış mekanlar için ürettiği 20 

mm. kalınlıktaki Resolute Serisi, betonun natürel 
görüntüsünü seramiğe yansıtıyor. Yer ve duvar 
karosu olarak kullanılan Resolute; garaj, otopark, 
bahçe, teras, iş yerleri gibi tüm dış mekanlarda 
kullanılıyor. Çimen üzerine de uygulanabilen seri, 
gövdesi renkli olarak (colored body) üretilmesiyle de 
gerçekçi beton görünümü isteyenlerin tercihi oluyor. 


a 


lezzetiniz 
sofradaki iziniz 
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Sağlıklı beslenenlere 
özel Antik Tahıllı Sandviç Ekmeği 


UNO, antik tahıllarla zenginleştirilmiş ve daha yoğun 
buğday tadına sahip Uno Premium Tam Buğdaylı 
Kinoa ve Çiya Tohumlu sandviç ekmeğini tüketicileriyle 


Gay ritüelinize keyif katın | buluşturuyor. Tamtane tahıllı buğday unundan üretilen 


Sivah bi | , ve farklı tahıllar ekleyerek geliştirilen Uno Premium Tam 
a ylmy ii ir arına kadar oldukça geniş Buğdaylı Kinoa ve Çiya Tohumlu sandviç ekmeği, daha 
ürün yelpazesine sahip olan Beta Tea; alışıldık tatların | yoğun buğday tadına hakimken, içeriğinde kullanılan 
yanı sıra farklı damak zevklerine uygun yepyeni 


, tahılarla da daha zengin besin değerlerine sahip. 
lezzetleriyle sezonu karşılarken, çay yapımında 
kullanılan aksesuarlarıyla da dikkat çekiyor. Ayrıcalıklı 
lezzetleri ile çay severlere farklı deneyimler yaşatan 
Beta Tea, bu deneyime eşlik eden çok özel demir döküm 
çaydanlık, termos bardak, süzgeç gibi şık aksesuar 
koleksiyonuyla şimdi çay içmeyi keyfe dönüştürüyor. 


Eve dair en yeni tasarımlar... 


Bu yıl 29 Mart - 01 Nisan tarihleri arasında Tüyap 
Beylikdüzü'nde düzenlenecek olan Uluslararası İdeal | 
Homex 2018, cam, porselen ve seramikten elektrikli ev 


Billur Tuz'dan Himalaya esintileri... ı | gereçlerine, paslanmaz çelik ürünlerden plastik ev 
Billur Tuz, Himalaya Dağları'nın el değmemiş bölgesinden O! eşyalarına, dekoratif ürünlerden mutfak eşyalarına 
üretilen dünyanın en saf gıdaları arasında yer alan pembe Oo; ; kadar yaşam alanlarına şıklık, estetik ve işlevsellik 
kristal Himalaya Tuzunu, güvenle sofralarınıza getiriyor. katan yüzlerce yeni tasarımı bir arada sunuyor. 
Himalaya tuzu, içerdiği mineraller ile beslenme uzmanları | Geçtiğimiz yıl yurt içi ve yurt dışından toplam 211 
tarafından tavsiye ediliyor. Himalaya Tuzu, şık cam şişesi — firmanın ürünlerini sergilediği, 64 ülkeden 18 bin 456 
ve seramik öğütme mekanizması ile değirmenli ambalajda, | | profesyonelin de ziyaret ettiği Uluslararası İdeal 
mutfaklarda kolay kullanım için özel baharat kavanozunda (O Homex Ev Eşyaları, Züccaciye, Dekoratif Ürünler ve 

ve pratik ayakta durabilen kilitli poşet ambalajında, Billur ı Çeyiz Fuarı yine sektörünün en önemli buluşmasına ev 
tuz kalitesi ile satışa sunuluyor. sahipliği yapacak. 
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HiPP'in yeni krem serisi Türkiye'de... 
Alman markası HiPP, Babysanft bakım ürünlerini ve | 
yeni krem serisini tanıttı. Yok konsepti” ile hazırlanan 

HiPP Babysanft Bakım ürünlerinde alerji oluşturabilecek | 
veya cilde zarar verebilecek hiçbir madde bulunmuyor. 
İçeriğindeki malzemeler “mümkün olduğunca az, gerektiği | 
kadar çok” felsefesine göre formüle edilmiş. 


Her anın sekeri... | 


Her anın şekeri Tofita, bahar aylarını, lezzetli yepyeni 

bir aroma ile karşılıyor. Gerçek meyve lezzetlerinin | 
tadına varmak isteyenlerin eğlenceli tadı Kent Tofita 

şimdi de 'Limon' aromasıyla raflarda. Çilek, böğürtlen, | 
vişne ve portakaldan sonra Limon' aromasıyla 

Türkiye'de de birilk olan Tofita, lezzetli ve canlandıran | 
yeni tadıyla da her anın şekeri olarak hep yanınızda. 


Bahçeden 


çi 


Peyman'dan yenilikler... 


Peyman, Bahçeden markasını yeniledi. Bahçeden Mix'in 
Antioxidant, Energy ve Form çeşitlerinin içerikleri 
uzman diyetisyen ile çalışılarak farklı ihtiyaçlara cevap 
vermek için yeniden tasarlandı. Hem sağlıklı hem 

de lezzetli atıştırmalık arayanlar için farklı tatlarda 
hazırlanan Bahçeden Mix, bar serisiyle de tüketiciye 
sunuldu. Doğal C ve E vitamini içeren Bahçeden 
Antioxidant Mix, karışımındaki antioksidan, vitamin ve 
mineraller sayesinde hücrelerde toksik bileşenlerin yer 
almasını engelliyor, sağlıklı hücrelerin korunmasına 
destek oluyor. Bahçeden Energy Mix, vücudun kas 
yapısını koruyacak ve arttıracak ölçüde protein, 
karbonhidrat ve yağ dağılımı sağlayarak, sağlıklı ve 
zinde kalınmasına yardımcı oluyor. 


Balparmak'tan müthis” formül... 


Balparmak, yenilikçi ve katma değerli ürün serisi 
Apitera'nın yeni ürünlerinin tanıtımını gerçekleştirdi. 
İçeriğinde doğal şifalı bitkiler, bal ve arıların 
mucizevi salgısı propolis bulunan Apitera serisi, 
günlük yaşantıda sık karşılaşılan ihtiyaç ya da 
sorunlara çözüm vaat ediyor. ApiteraZen bağışıklığı 
desteklemeye, ApiteraUp zinde kalmaya, ApiteraMind 
ise hafızayı güçlendirmeye destek oluyor. 


> 


Jaluzi Perde, Zebra Perde, Stor Perde Üledelleri ve 
Dikey Yıkanabilir Zebra Tül ile 


Keruan Perde Sanayı İngaat Dekürasyon ve Mış Tic.Lto Bt 
Kazimkarabekir Mah, 232 Sokak Mod lA Balcılar - stanbul 
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' Büyüklerimizden miras kalan tat... 


| Paşafırını, geleneksel Türk mutfağının en özel tatlılarından 
olan sütlaç ile misafirlerini karşılıyor. Manda sütü ve pirincin 

| büyüklerimizden kalan geleneksel reçeteyle buluşmasından 
ortaya çıkan sütlaç, tatlı severlerin vazgeçemediği 

| lezzetlerin başında geliyor. Paşafırını'nın şeflerinin 
yorumlamasıyla adeta bir sanat eserine dönüşen sütlaç, çay 

| ve kahvenin yanında da tatlım eksik olmasın diyenler için 
hafif ve lezzetli bir tatlı kaçamağının ismi oluyor. 


w i > Mv j N v 
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' Hilton'da ilk durak Adana... 


| Hilton İstanbul Bosphorus'un en gözde mekanlarından 
biri olan Lalezar, “Yerel Mutfak Global Lezzet” 

| kapsamında 8-9-10 Mart tarihlerinde Adana'nın, patlıcan 
güveç, kuzu şiş kebap, kuru patlıcan dolması gibi en 

| beğenilen yemeklerini ve mezelerini özel bir menü ile 
misafirlerine sunacak. 8 Mart Dünya Kadınlar Günü 

| dolayısıyla menüdeki tüm yemekler, Adana Salmanbeyli 
Köyü'nün marifetli kadınlarının ellerinden çıkacak. 


e e kn e eş e e 


, En keyifli akşam yemekleri Biberde... 


Biber Bar, Nişantaşı'nda lezzetli yemekler ile adından 

| sıkça söz ettiriyor. Sahip olduğu konsepti ve yenilenen | 
barı ile hayli iddialı olan Biber Bar; sunduğu eşsiz 

| lezzetlerle de yepyeni bir lezzet deneyimi sunuyor. 
Klasikleşmiş lezzetlere kattığı yorumlarla her zaman 

| beğeni toplayan, keyifli sunumlarıyla da göz dolduran | 
Biber Bar, özenle hazırlanan yeni menüsünde 

| barındırdığı spesiyal lezzetlerle misafirlerini ağırlıyor. | 
Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 231 41 05 


Dünyanın en iyi pastacıları 
' Türkiye'ye geliyor..! | 


| Türkiye'nin en kapsamlı pastacılık festivali “Master | 
of Cake” dünyanın ve Türkiye'nin en iyi şeflerini 

ağırlamaya hazırlanıyor. Bu yıl dördüncüsü | 

gerçekleşecek olan uluslararası festival 10-11 Mart 

2018 tarihlerinde, İstanbul -Elite World Europe Hotel'de | 

düzenleniyor. Master of Cake festival koordinatörü 

Zümra Uludoğan; “Sektörümüze yepyeni bir soluk | 

getirecek olan festivalimizde dünyaca ünlü pasta 

şefleri ve Milli takım şeflerimizin özel sahne showları | 

ve eğitimleri yer alacak. Pasta severleri ve mesleğine 

yeni lezzetleri sanatla bağdaştırarak katmak isteyen | 

herkesi, bu festivale bekliyoruz" dedi. 
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Düğün trendlerini belirleyen mekan... 


Kaşıbeyaz, davet mekanı Gala Kaşıbeyaz ile de adından 
söz ettiriyor. Klasik düğün anlayışını yıkan, çiftlere 
hayallerinin ötesinde bir düğün sunan Gala Kaşıbeyaz'da 
isterseniz modern dokunuşlarla, isterseniz Osmanlı 
saray ihtişamına sahip bir konseptle, isterseniz de 
masalsı bir kır düğünüyle mutluluğa adım atabilirsiniz. 


-, Kuymağın iyisi Mars'ta yenir... 

| ' Ülkemizinel değmemiş yaylaları, nefes kesici orman 

ve deniz manzaralarıyla dikkat çekici şehirleri arasında 
yer alan Artvin'deki Mars Otel, her konaklamayı 
benzersiz bir Karadeniz deneyimine dönüştürüyor. 
Yöresel yiyecek içecekleriyle her öğünü ziyafete çeviren 
Mars Otel Restoran'ın bir numaralı lezzeti ise kuymak! 
Manzarasını Karadeniz'in uçsuz bucaksız ormanlarının 
oluşturduğu Mars Otel, yöresel kimliğin izlerini yansıtan 
odalarıyla konfor garantisi sunuyor. Standart, Lüks ve 
Ultra Lüks olmak üzere üç tip odayla hizmet veren Mars 
Otel, hizmet kalitesinin ve ortamın kalitesine karşın 
konaklama fiyatlarının ekonomik oluşuyla da cazibe 
merkezi niteliğini taşıyor. 


o j a Si, 


En cazibeli İtalyan: Nabu Karaköy... 


İstanbul'un canlılığıyla harmanlanan, Karaköy'ün özünden 
ilham alan, karakterindeki İtalyanı en ince ayrıntısına kadar 
yaşatan 'Nabu Karaköy”, 30 odalı tasarım oteli, ünlü şef 
Matteo Bertuletti'nin önderliğindeki gastropub restoranı, 
özgün mimarisi ve gecelerin ritmini yükselten partileri ile 
akıllarda unutulmaz izler bırakıyor. 

Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 245 11 00 


' Tophane Reserve ile kahve deneyimi... 


Starbucks, Türkiye'deki 400. mağazasını Starbucks 
Reserve konseptiyle Tophane'de açıyor. Starbucks 
Tophane Reserve, İstanbul'un tarihi dokusuyla ünlü 
semtine yepyeni bir deneyim taşıyor. Starbucks 
Tophane Reserve'de, farklı çekirdek ve demleme 
teknikleriyle daha önce denenmemiş lezzet ve 
deneyimler sunulacak. Kahvenin lezzetini ortaya 
çıkaran, nüansları göz önüne seren, her fincanda 
lezzet katan tek fincanlık demleme yöntemi Clover', 
Starbucks Tophane Reserve'de yerini alacak. 
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Arnavutköy'de bir 
“La Pierre Patisserie”... 


İstanbul'un en güzel sahil semtlerinden biri olan 
Boğaz'ın incisi Arnavutköy'de Fransız konseptli 
pastanesi La Pierre Patisserie' Şubat ayı itibariyle 
hizmet vermeye başladı. Arnavut kaldırımlı taş 

| sokaklara sahip semtin sıcaklığını hissettiren mekan, 

| ziyaretçilerin tadını damağında bırakan lezzetler ile 

ı buluşturuyor. La Pierre Patisserie, özel üretilmiş 

Fransız kruvasanlarından, tatlı tuzlu kurabiyelere, 


Bu pastalar SIZI baştan çıkarabilir... , | spesiyal pastalardan, poğaça çeşitlerine kadar zengin 


Polat Patisserie; hoş dekoru, sıcacık atmosferi, ! o menüsüyle misafirlerini ağırlarken özel davetler için 
enfes pasta çeşitleri, kurabiyeler, tatlı ve tuzlutüm , | catering hizmeti de sunacak. 
lezzetleriyle, Renaissance Polat İstanbul Hotel'de lezzet © Ayrıntılı Bilgi İçin: ww.lapierrepatisserie.com.tr 


tutkunlarını ağırlıyor. Sabah, öğlen ve akşamları keyifli 
ve lezzetli saatler geçirebileceğiniz Polat Patisserie'de 
her gün pastalar saat 19.00'dan sonra yüzde 20 indirim -<Â>—<<(0—<0 000-000 <0 
olarak satılıyor. Ayrıca otelde toplantısı olan misafirler i 
gün boyu pastaları yüzde 15 indirimli alabiliyorlar. 

' — Bilgi ve Rezervasyon için: 0212 414 18 00 


Çiftlikten eve aynı günde teslimat... 


Doğal tarım çiftliği hasanbey.com, kendi arazisinde 
| yetiştirdiği, kaynağı belli olan, hormonsuz ve kimyasal 
' * yıkama yapılmamış doğal sebze ve meyvelerini, süt ve 
| süt ürünlerini gün içinde saat: 13:00'a kadar sipariş 
ettiğinizde aynı gün akşam 22:00'a kadar soğutuculu 
| özel aracı ile evinize teslim ediyor. İlk olarak İstanbul 
Anadolu yakasındaki tüm semtlerde başlayan (Şile, 


Özlenen lezzetler geri döndü... | 


Pinkberry, kışın en sert zamanında lezzetli ve ferahlatıcı ı | Adalar ve Beykoz dışında) özel teslimatlar çok yakında 
bir seçenek sunuyor. Pinkberry tatlı ve ekşiyi bir arada © tüm İstanbul'u kapsayacak. Hasanbey.com'dan 
severleri mutlu edecek Pinkberry limon ile kışın en | vereceğiniz taze sebze, domates ve biber çeşitleri, 

güzel sürprizini sunuyor. C vitamini deposu limon kış - meyveler, ev yapımı salça, turşu, tarhana, reçel ve 
aylarına özel Pinkberry lezzeti ile buluşuyor. Mayhoş ı | ekmekleri; süt üretim tesislerinde üretilen doğal peynir 
tadı ve serinletici lezzetiyle limon aromalı Pinkberry "© çeşitleri, günlük çiğ süt, fermente edilmiş katkısız sucuk 
yoğurdunuzu taze meyvelerle süsleyebilir, ek lezzetlerle | | ve yumurta siparişleriniz el değemeden, tamamı kendi 
kişiselleştirebilirsiniz. çiftliğinden kaynağı belli olarak artık aynı gün evinizde. 
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Kahvaltıda yeni trend; Demlik... 


Hafta sonlarının en güzel planlarından olan kahvaltı, 
şüphesiz vazgeçilmez bir öğün. İstanbul Moda'nın en 
iyi kahvaltı mekanlarından biri olmaya aday Demlik, 
kendisine özgü kafe bistro konsepti ile misafirlerin 
kendini rahat hissedebileceği bir ortam sunuyor. Hızlı, 
standart ve serpme olmak üzere 3 çeşit kahvaltısı 
olan Demlik, Türk kahvaltısından vazgeçmeyenleri 
cezbediyor. Sıcacık simit ve poğaçalar, kuru meyveler, 
tahin-pekmez ikilisi, organik reçel ve peynir çeşitleri 
geniş kahvaltı menüsünden sadece birkaçı. Sahanda 
kavurmalı yumurta, menemen ve sucuklu omlet ise 
kahvaltının yanındaki vazgeçilmezlerden. 


a 
| 


| 
Tea 


Fey ol 


Beraber çay icer miyiz? 

İlk kez geçtiğimiz yıl düzenlenen ve büyükten küçüğe 
herkesin yoğun ilgi gösterdiği International İstanbul Tea 
Festival (Uluslararası İstanbul Çay Festivali), 2018'de de 
çay severlere keyifli anlar yaşatacak. Festival, “Beraber 
çay içer miyiz?” diyerek 5-6 Mayıs'ta Bilgi Üniversitesi 
Santral İstanbul'da gerçekleştirilecek. Türkiye'den 

ve dünyadan çay üreticilerinin yer alacağı festivalde, 
katılımcılar farklı çayları tadabilecekler ve uzmanlardan 
doğru çay demleme tekniklerini öğrenebilecekler. 
Festivalde ayrıca uzmanlarla workshop'lar, yazarlarla 
çay sohbetleri, birbirinden renkli atölyeler ve keyifli 
konserler gerçekleştirilecek. 
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Yerken eğlendiren mekan... 


İstanbul'un en ayrıcalıklı alışveriş merkezlerinden Agua 
Florya'da hayata geçen Seasha ve Wondera misafirlere 
yepyeni bir deneyim sunuyor. Seasha, çok özel menüsü 
ve etkileyici manzarası ile dikkat çeken bir restoran olma 
özelliği taşırken, Wondera ise hem küçüklere hem de 
büyüklere keyifli anlar yaşatacak renkli bir oyun alanı 
olarak öne çıkıyor. 


Dünya Kadınlar Günü'ne özel fırsat... 


Renaissance İstanbul Polat Bosphorus Hotel'in sağlıklı 
yaşam merkezi R Fitness & Spa, kadınlar gününe özel 
bir kampanya hazırladı. Formunu korumaya ve sağlıklı 
yaşamaya özen gösterenler kadınlar için hazırlanan 

bu kampanya kapsamında Mart ayı boyunca yapılacak 
sınırsız üyelikler 2.940 TL yerine 2.250 TL. Yine Dünya 
Kadınlar Günü'ne özel Mart ayı süresince alınacak 
12'li pilates dersi ise 1.800 TL yerine 1440 TL ve artı 2 
derste R Fitness& Spa'dan hediye..! Ayrıntılı Bilgi İçin: 
Wwww.renaissanceistanbulpolatbosphorus.com 
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“Baharın müjdecisi: 


«Enginar 


Baharın ilk habercisi ve en faydalı sebzelerinden enginarı İzmir Urla'dan 
getirttik. Böylece en pratiğinden biraz sabir isteyen tariflerle derlediğimiz 
küçük bir enginar temalı dosya hazırladık. 
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Kremalı 
Enginar 
Çorbası 


Malzemeler: 

4-5 çanak küçük enginar, 
temizlenmiş 

1 adet orta boy patates 

1 dal kereviz sapı 

2 yemek kaşığı tereyağı 

1,5 litre su (tavuk veya. et suyu 


1 çay bardağı krema 
Tuz, taze çekilmiş karabiber 
“2 tatlı kaşığı nar ekşisi 


Hazırlanışı: 

Tereyağını eritip küçük küçük 
doğradığınız enginarları ve 
patatesi 3-4 dakika kavurun. 
Unu ilave edip sürekli 
karıştırarak birkaç dakika 
daha kavurun. Tavuk suyunu 
ve irice doğradığınız kereviz 
sapını ilave edin. Orta ateşte 
15 dakika haşlayın. 
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alın. Orta ateşte birkaç taşım 
kaynamaya bırakın. Bu arada 
meyanesini hazırlayın. Bunun 
için yumurta sarılarını çırpın, 
kremayı ekleyip 1-2 dakika 
daha çırpın. Elde ettiğiniz 
karışıma kaynamakta olan 
çorbanın suyundan birkaç 
kaşık kadarını alıp ılıtın. 
Meyanesini kaynamakta olan 
çorbaya yavaşça ekleyin, 
hızlıca çırpın. Ocaktan alın, 
tuzunu ve karabiberini ekleyip 
tatlandırın. Servis kaselerine 
paylaştırın. Dilerseniz 


Enginarlı tavuk suyunu ie EN k si 
nar ekşisi, taze çekilmiş ÇAĞI 
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wi 1 


Ispanaklı 
ve Peynirli 
Enginar 


Malzemeler: 

4 adet temizlenmiş sakız 
enginar 

Yarım limonun suyu ve 
rendelenmiş kabuğu 

1 adet portakalın suyu 
500 gram ıspanak 


100 gram süzme peyniy N 


1 adet orta bo /S 


ben iz değe 


2 yemek kaşığı sıvı yağ 
4 tatlı kaşığı zeytinyağı 
Tuz, kırmızı pul biber, toz 
biber, karabiber 


Hazırlanışı: 
Enginarları limon suyu ile 
ovun. Tencereye aktarın, 
üzerini geçecek kadar 

su ve portakal suyu ilave 
edin. Rendelenmiş limon 
kabuğunu da ekleyin. 
Tencerenin kapağını 
kapatın ve orta ateşte 20 
dakika haşlayın. 


ice 


veyâ Miçeeryis yapın. 


yıkayıp süzdüğünüz . Va 
ıspanakları ekleyin. 10 
dakika kavurun. Ocaktan 
alın, tuzunu ve baharatını 
ilave edip tatlandırın. 
Tencerede haşladığınız 
enginarları içinden alın. 
Isıya dayanıklı bir kaba 
aktarın. Enginarların « 
ortasındaki boşluğa ; i i 
kavurduğunuz ıspanakla e a 
paylaştırın. Üzerine 
rendelenmiş süzme peyni 
serpin. 190 dereceye 
fırında 10 dakika pişirin. 
— Fırından çıkartın, sıcak 
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Kinoalı ve 
Enginarlı 
Bulguru Pilavı 


Malzemeler: 

3 yemek kaşığı sıvı yağ 

4 adet sakız enginarı 

4-5 adet Brüksel lahanası 

1 adet soğan 

2 su bardağı başbaşı bulguru 
3,5 su bardağı sıcak su 

1 kahve fincanı kinoa 

4-5 adet kurutulmuş domates 
1 yemek kaşığı tereyağı 

1 tatlı kaşığı pul biber 


işi ie 
Hazırlanışı: Mk em 
Enginarları küp şeklinde, j Ak 
Brüksel lahanalarını enine ar 
ikiye kesin. Sıvı yağı ısıtıp küp yi 
doğranmış soğanla birlikte PA 
sebzeleri 10 dakika boyunca ii 


kavurun. Bulguru, iri doğranmış 
kurutulmuş domatesleri ve 
kinoayı ilave edin. Sürekli 
karıştırarak kavurmaya devam 
edin. Sıcak suyu, tuzu ekleyin. 
Birkaç taşım kaynadıktan sonra 
ateşi kısın, tencerenin kapağını 
kapatın. Bulgu suyunu çekene 
dek pişin. Bulgur suyunu çekince 
ince ayrı bir sos tenceresinde 
kızdırdığınız pul biberli 
tereyağını ekleyin. Karıştırıp 
tencerenin kapağını kapatın. 10 
dakika sonra servis yapın. k 
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4 adet enginar 

1 çay bardağı pirinç 
100 gram dana kıyma, orta yağlı 
Yarım demet maydanoz 
Yarım demet dereotu 

1 adet soğan 

1 adet domates 

1 dal kereviz sapı 

1 adet limon 

4 yemek kaşığı zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Enginarın sap 

kısmını kesin, dış 
kısmındaki kalın 
yapraklarını ve 

orta kısmında 6-7 
yaprak kalacak 
şekilde koparın. Sap 
kısmının üst kısmını 
bıçak yardımıyla 
düzeltin ve limon 
sıkıp tuz serpin. 

, Enginarların alt 
kısmını da bir bıçak 
yardımıyla hafifçe 
kesin. Orta kısmındaki 
tüylü bölümü dealın ve 
limon suyu ile ovalayın. 
Pirinci yıkayıp süzün. 
Derin bir kapta kıymayı, 
kıyılmış yeşillikleri, 
rendelenmiş soğanı, 
zar şeklinde doğranmış 
domatesi, ince doğranmış 
kereviz sapını; tuzu ve 
karabiberi ilave edip iyice 
karıştırın. Pirinci ve 4 yemek 
kaşığı ılık su ilave ederek harcı 
yumuşatın. 

Enginar yapraklarının arasına ve 
ortasına iç malzemeden paylaştırın. 
Tabanı düz bir tencereye yerleştirin. <Â 
Yarısına gelecek kadar su, tuz ve yarım limon « 


suyunu ilave edin. En son enginarların üzerine 
gelecek şekilde zeytinyağı:gezdirin. b. N 
Enginarlar pişerken dağılmaması için üzerine — . v 
düz bir porselen tabak yerleştirin. Önce e... 
yüksek ateşte kaynatın, sonra ateşi iyice kısın. <a 
Yarım saat pişirin. 
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1 tatlı kaşığı hardal 


Hazırlanışı: 
me 

Enginarların ortasındaki tüylü kısmı - 

temizleyin. Kenarlarındaki kalın e 

yapraklarını da koparın. Daha sonra 

dört eşit parçaya bölüp 1 limon suyu ve : 

tuz ilave edilmiş kaynar suda 20 dakika 

haşlayın. Enginarları kaynayan suyun 

1 adet avokado içinden alın ve iyice yıkayıp süzdüğünüz . . 

vk 1 adet yeşil elma ıspanakları ekleyin. Ispanakları 10 .... 

“© 4-5 adet kumkuat meyvesi (isteğe bağlı) (dakika haşladıktan sonra süzün. 

i tam filiz (mercimek, nohut filizi de Geniş bir kapta küp doğranmış 

enginarları, ıspanakları, imla Mai 
3-4 buket taze ıspanak (köküyle birlikte) o yeşil elma ile avokadoyu, enine ikiye 
Sosu İçin: kesilmiş kumkuatları ve filizleri iğ 
4 yemek kaşığı zeytinyağı ekleyin. Harmanlayın. NE 

1 tatlı kaşığı nar ekşisi Sosu için; Tüm malzemeyi bir kapta 

1 adet limonun rendelenmiş kabuğu çıfpın. Salatanın üzerine döküp servise 

1 tatlı kaşığı bal hazır edin. 
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Kek peynirle buluştu, 


Aslıhan IŞIN 


asligibinetldgmail.com 


oödu! 


Günlerden bir gün “cheesecake", unlu mamuller kategorisinde bilinen tatlı ve tuzlu çeşitlerinin kuralını 
yıkıverdi. Peynir ve tatlı bir ürün olan kek bir araya gelmişti. Kek zaten eski bir buluştu. Ve fakat mucidinin 
kim olduğu bile bilinmeyen ve yeni bir buluş olan bu “cheesecake" ne lezzetli bir şeydi böyle! 


aha önce hiç yan yana 
D gelmeyen peynir ve kekin 

sıra dışı uyumunu yakalayan 
“cheesecake”, pastacılık tarihinin 
ezberlerini bozdu. Çünkü biri tatlı, 
diğeri olmayan bu iki malzeme 
beklenmedik şekilde başarıyla 
birleşmişti. Kek eskiden beri 
biliniyordu, ancak peynir ile buluşup 
yeni bir pasta türüne hayat vereceği 
kimin aklına gelirdi? 
Buradaki kek, aslında pastanın 
İngilizce adı olan “cake”den geliyor. 
Ancak pastanın temeli de zaten keke 
dayanıyor. Öyle ki kek, bir zamanlar 
pastacılık tarihi içinde küçük ekmek 
anlamına gelen bütün ürünleri ifade 
ediyordu. Daha da eskiye gidince, 
kekin bilinen en eski tarihi Neolitik 
dönemine dayanıyor. Yani antik 
çağlara... Arkeologlar bu döneme ait 
yerleşim bölgelerinde kekin atasının 
izlerine rastlıyorlar. O da bulgulara 
göre sıcak bir taş üzerinde ezilip 
nemlendirildikten sonra pişirildiğini 
anladığımız, tanecikli ve yuvarlak bir 
çeşit bisküvi. Şeklinin yuvarlak olması 
dinsel sebeplerden... Ay ve güneşin 
dönemsel şekillerinin yansıması ile 
bağlantılı. Zira özel günlerde Çinliler 
pastalarını dolunay şeklinde, Ruslar 
güneş şeklinde pişirmişler. Hamuru 
balla hazırladıkları keki fırında pişirme 
tekniklerini geliştiren ilk medeniyet 
antik Mısırlılar olmuş. 13. yüzyılda 
pişirilirken onlara ilk kez kek denmeye 
başlanmış. Modern keklerin Avrupa'ya 
yayılması ise 17.yüzyılı bulmuş. 
“Cheesecake” ise peynir içeren 


özel bir pasta çeşidi. İlk kez Antik 
Yunan döneminde, M.Ö. 776 yılında 
olimpiyatların başladığı yıllarda 
yapıldığı söyleniyor. Diğer kaynaklara 
göre Hamsin Bayramı'nda sunulan 
Musevilik orijinli bir ürün. Bir grup 
kaynak, Antik Romalıların peynir 

ve balla tatlandırarak yaptığı küçük 
şekerlemelerinden yola çıkarak, 
“cheesecake”in İtalyan geleneklerine 
dayandığını savunuyor. Belki mucidi 
tam olarak bilinmiyor, ancak bilinen 
şu ki, bugün yumurta, krema, meyve 
ya da çikolata ile zenginleştirerek elde 
edilen “cheesecake” enfes bir lezzet! 
Neyse ki, mucidi bilinmeyen 
“cheesecake”in Yunanistan'dan 
Avrupa'ya yayılmasını sağlayanların 
Romalılar olduğu biliniyor. Birkaç 
yüzyıl sonra göçmenler tarafından 
taşınan “cheesecake” reçeteleri 
Amerika'da bu pasta çeşidinin 
öğrenilmesini sağlıyor. 

Bir “cheesecake” reçetesinin 

en önemli malzemesi peynir; en 

çok da krem peynir, Neufchatel, 
Ricotta ya da çiftlik peyniri çeşitleri 
kullanılıyor. 1872 yılından beri... Zira 
krem peynir bu tarihte bir sütçü 
tarafından icat edilmiş. 1912'de ilk 
kez üretilen pastörize krem peynir 
halen “cheesecake” yapımında en 
çok kullanılan peynir olma özelliğini 
koruyor. Zaten çok yağlı olmaması 
için “cheesecake” kremasında süzme 
yoğurt ya da labne peyniri kullanılması 
tavsiye edilenler arasında. 
“Cheesecake” hem fırında 
pişirilerek, hem de kremalı pasta 
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gibi hazırlanarak yapılabiliyor. Her iki 
çeşit de soğuk olarak yenmek üzere 
hazırlanıyor, kremalar ve onlarca 
malzeme ile çeşitlendiriliyor. 

Fırında pişirilen “cheesecake” 

tabanı için iki seçenek var; sable 
bisküvi hamuru ya da pötibör 

bisküvi kullanılarak elde edilen 

bir diğer taban. Eğer sable 

hamuru kullanılacaksa tabanın 
hamur kalmaması için ön pişirme 
gerekiyor. Taban için pötibör bisküvi 
kullanılacaksa bu defa da fırında 
pişerken yanmasının engellenmesi 
gerekiyor. Önce bisküviler ufalanıyor, 
bir miktar yağ ve bal ile yoğrulup 
çembere yarım santim kalınlığında 
yerleştiriliyor. Fırın tepsisine bir 
miktar su ilave edilip kek, üzerine 

bu çembere oturtularak pişirilirse 

de tabanın yanması engellemiş 
oluyor. Fırında pişirilerek hazırlanan 
“cheesecake”in içindeki un, yumurta, 
nişasta gibi malzemeler sertlik ve 
yumuşaklık dengesini kuruyor. 
“Cheesecake” pişirirken fırın ısısını 
ayarlamak çok önemli; krema 
yoğunluğu göz önüne alınıyor. Yüksek 
ısı pişme sırasında kalıptan veya 
çemberden taşmalara, düşük ısı da 
yetersiz kabarma ve kremanın çiğ 
kalmasına sebep olabiliyor. 

Pasta gibi hazırlanan 
“cheesecake”lerde de fırında pişen 
tabanın aynısı kullanılıyor; yine 
üzerine frambuaz, çilek, böğürtlen gibi 
meyve çeşitleri ile süsleme yapılıyor. 


Reçeteler ülkeden ülkeye, kişiden 
kişiye değişiyor. Bir İtalyan 
“cheesecake”ini ricotta peyniri 

ile polenta adı verilen mısır unu 
peltesi ya da badem ve rom 
kullanarak hazırlarken, bir Rus 

en özel “cheesecake” reçetesi için 
Paskalya'yı bekliyor. Çünkü Ruslar 
için zengin malzemeyle hazırlanan 
bir “cheesecake” Paskalya'nın 

en özel tadı. Bizim mutfağımızda 
annelerin her zaman pişirip 
hazırladığı bir tatlı olmasa da 
“cheesecake” hafif bir pasta tercih 
edildiğinde ilk başvurulan reçete! 
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Fotoğraflar ve Yapım: 
Ece TAŞTAN 
Www.ecetastan.com 


Çanakkale Sofraları 


Truva'nın UNESCO Dünya Mirası listesine alınmasının 20. yıldönümü olan 2018 yılı, Troia Yılı olarak kutlanıyor. 
Bütün yıl boyunca Truva'yı ve Çanakkale'yi dünyaya tanıtacak turizm faaliyetleri, etkinlikler aralıksız bir şekilde 
devam edecek. Ben de bir Çanakkaleli olarak, kentimizin zengin mutfağını tanıtan kitabım için kolları sıvadım. 
Çanakkale Ticaret ve Sanayi Odasının desteği ile yayınlanacak olan kitapta 60 yöresel tarif var. Bu ilk kitabımla 
amacım, Çanakkale sofralarının nesillerce yaşamasına katkıda bulunmak... Kitabımdan seçtiğim birkaç lezzetli 
tarifi ve bu heyecanı sizlerle paylaşmayı istedim, buyurun soframıza... 


Çanakkale 
Mantısı 


Malzemeler: 

Mantı Hamuru İçin: 

4 su bardağı un 

2 adet yumurta 

1 su bardağı su 

Tuz 

Mantı Harcı için: 

250 gram kıyma 

1 su bardağı pirinç 

1 adet orta boy soğan 

1 yemek kaşığı kuru nane 
1 yemek kaşığı zeytinyağı 
Tuz, karabiber 

Pişirirken: 

Haşlanmış ve didiklenmiş 
tavuk eti 

Tavuk suyu 

Serviste: 

Sarımsaklı süzme yoğurt, 
tereyağı, pul biber, nane 


Hazırlanışı: 

Soğanı yemeklik doğrayıp 
zeytinyağı ile pembeleştirin, 
kıymayı ekleyip kavurmaya 
devam edin. Kıymanız 
kavrulduğunda pirinç ve 1 çay 
bardağı su ekleyip suyunu 


çekene kadar pişirin. 

Un ve tuzu karıştırdıktan 
sonra unun ortasına bir boşluk 
oluşturarak yumurtaları 

kırın ve yoğurmaya başlayın. 
Suyu azar azar ekleyerek, 
hamurunuz kulak memesi 
kıvamına gelene kadar 
yoğurun. Hamurunuzu 
bezelere ayırın. 15-20 dakika 
üzerini nemli bir bezle örterek 
dinlendirin. 

Bezeleri arzu ettiğiniz 
büyüklükte açın. Açtığınız 
hamuru4-5.cm 
büyüklüğünde karelere 

kesin. Karelerin ortasına 
hazırladığınız kıymalı içi 
koyup, çapraz kenarlarından 
birleştirerek bohça şeklinde 
kapatın. 

Yağladığınız bir tepsiye mantı 
hamurlarını dizin. Önceden 
180 derecede ısıttığınız fırında 
pembeleşene kadar yaklaşık 
15 dakika kızartın. Tepsinizi 
ocağa alıp üzerine didiklenmiş 
tavuk etlerini ve mantıların 
üzerini geçecek kadar tavuk 
suyunu ekleyin. Mantılarınız 
yumuşayana kadar 20 dakika 
pişirin. 

Yoğurt, kırmızı biber ve yağ, 
baharat ile servis edin. 


i am 
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Peynirli Patlıcan 


Malzemeler: 

Yarım kilo patlıcan 

250 gram sepet peyniri, rendelenmiş 
Yarım demet maydanoz, ince kıyılmış 
2 adet yumurta 

Tuz, karabiber 

Kızartırken: 

Ayçiçek yağı 


Hazırlanışı: 

Sepet peynirini, maydanoz ve yumurtayı 
iyice karıştırarak bulamaç haline getirin. 
Peynirinizin tuz ayarına göre kontrollü 
bir şekilde tuz ve karabiber ekleyin. 
Patlıcanları alacalı soyup 1,5 parmak 
kalınlığında yuvarlaklar halinde kesin. 
Kararmamaları için tuzlu suda bekletin. 
Bir seferde kızaracak sayıda patlıcanı 
kurulayarak üzerlerine bir tatlı kaşığı 
peynirli harçtan koyun. 

Kızartma yağını derin bir kızartma 
tenceresinde iyice kızdırın. Patlıcanların 
önce harçsız tarafını kızartma 
tenceresine dikkatlice yerleştirin. Ateşin 
altını kısıp patlıcanların alt kısmının 
pembeleşmesini bekleyin. Alt kısımları 
pişip pembeleşen patlıcanları dikkatli 
bir şekilde diğer tarafına çevirerek 
peynirli kısmı kızartın. Patlıcanları yağın 
içinden alın. Kızartma yağını yeniden 
ısıtıp kalan patlıcanları aynı şekilde 
kızartmaya devam:edin. 


4-6 
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1 su bardağı göce 

2 adet patlıcan 

2 adet domates, küp doğranmış 
1 adet orta boy soğan, ince 
doğranmış 

Yarım demet maydanoz, ince 
doğranmış 

2 yemek kaşığı zeytinyağı 

Tuz, karabiber, pul biber 


1 yemek kaşığı salça 
1 yemek kaşığı zeytinyağı 


Patlıcanları alacalı soyup 


küp küp doğrayın. Geniş bir 
tavada soğanları zeytinyağı ile 
pembeleşinceye dek pişirin. 
Pembeleşmiş soğanlara göce 
ve patlıcanları ekleyin. Birkaç 
dakika kavurduktan sonra 1 su 
bardağı su, tuz ve biberi ekleyin. 
Harcınız suyunu çektiğinde 
maydanozları ilave edin. 
Harcınızın soğumasını 
beklemeden bir yemek kaşığı ile 
oval şekiller vererek tumbileri 
yağladığınız fırın tepsisine dizin. 
Tumbileri fırına vermeden önce 
üzerlerine çırptığınız zeytinyağı 
ve salça karışımını sürün. 
Önceden 180 derecede ısıttığınız 
fırında üzerleri kızarana kadar 
25-30 dakika pişirin. 


Mi 
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Börülce Köftesi 


Malzemeler: 

3 su bardağı haşlanmış börülce (hafif diri 
olmalı) 

1 adet büyük soğan, ince doğranmış 

3 yemek kaşığı un 

1 adet yumurta 

Çeyrek demet maydanoz, ince kıyılmış 
Çeyrek demet dereotu, ince kıyılmış 

1 tatlı kaşığı kimyon 

Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 
Börülceleri mutfak robotunda birkaç 
zil gi tur çekerek parçalara ayırın (Bu işlemi 
ali ai yaparken çok fazla ezilmemelerine 
“©. dikkat edin). Börülcelere diğer tüm 
© malzemeleri ekleyip elinizle yoğurun. 
Hafifçe yağlanmış yapışmaz bir tavada 
börülce köfte hamurlarının altı üstü iyice 
kızarana kadar yaklaşık 10 dakika pişirin. 


ği e 
# e “ 
> İN 
My Li i 
a i Bi Li e —. Ün LX 


ıslatın, demlenmesi için 30 dakika bekleyin. 


H | d | rellez PI lavı Pirincin suyunu iyice süzüp yeşillikler ve 


baharatlar ile karıştırın. 


Malzemeler Fırın e E ile Gi 

1 kilo kemikli oğlak eti (kol kısmından) SO e lame n115 Oran PIpMperı 
lal fırın kabınıza eşit bir şekilde aktarın. 

3 su bardağı pirinç 


Üzerine 3 su bardağı oğlak etlerini 
haşladığınız sudan ekleyin. Haşlanmış oğlak 
etlerini pirincin üzerine dizerek fırın kabının 
ağzını fırın kâğıdı ya da folyo ile sıkıca 
kapatın. Önceden 180 derecede ısıttığınız 
fırında pirinçler yumuşayana ve suyunun 
büyük kısmını çekene kadar pişirin. 
Pirinçler yumuşadıktan sonra pilavın üzerini 


1 demet yeşil soğan, ince kıyılmış 
Yarım demet taze nane, ince kıyılmış 
Yarım demet dereotu, ince kıyılmış 

1 tatlı kaşığı yenibahar 

2 çorba kaşığı tereyağı 

Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: açıp hafifçe kızarana kadar 15 dakika 

Birkaç parçaya ayrılmış oğlak etini derin daha pişirin (Bu işlem sırasında pilavınızın 
bir tencerede bol su ile haşlayın. Pirinci tamamen susuz kalmamasına dikkat edin. 
bir çay kaşığı tuzla birlikte sıcak suyla Gerekiyorsa ara ara su et suyu ilave edin). 
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YEMEK 
ZEVKİ 


HURIŞ'IN pa 
i i > Huriye ERSOY 
KİLERİ | g7 Prodüksiyon: İnci BAK 
— Fotoğraflar: Murat ERDOĞAN - eat.drink.shoot studio 


o w Elma ve üzüm sirkesi dışında pek çok 
ŞI a aynağı ayva ZANA irk var müttağımızda kuliandiğnz 
Ben özellikle mevsiminde yetişen 
Amasya ve organik elmadan sirke 
? | yapmayı tercih ediyorum ama ayva ile 
Sır e yapa um 4 de sirke yapmak çok pratikmiş. Ben 
1 denedim, siz de tarife sadık kalarak 
ayva sirkesini kendiniz yapabilirsiniz. 
Mevsimi bitmeden elinizi çabuk tutun 
di İ çünkü ayvalar bitmek üzere... 
in 


Huriş'in notları: 
- Haşladığınız ayvalara biraz 
şeker ekleyerek marmelat 
hazırlayabilirsiniz. , 
- Veya püre haline getirip, 
şeker, su ve nişasta ekleyip 
karıştırıp pelte de yapabilirsiniz. 
- Ayva sirkesini lmonu 
kullandığınız yemeklerde, 
çorbalarda, salatalarda 
değerlendirebilirsiniz. 


N 


Malzemeler: 
3 kilo ayva 

1 tatlı kaşığı tuz 
1,5 litre su (kaynatılıp soğutulmuş) 


2. Aşama: 
Doğradığınız ayvaları tencereye aktarın. Suyunu ilave edin. 
Ayva çekirdeklerini de tülbendin içine sarın. Orta ateşte, 

arada bir karıştırarak 45 dakika pişirin. 


1. Aşama: 
Ayvaları iyice yıkayıp kuruladıktan sonra 
kabuğunu soymadan, çekirdeklerini 

temizleyerek fotoğraftaki gibi küp küp doğrayın. 


Süzdüğünüz ayvaların suyunu orta ateşte yarım saat daha 


3. Aşama: kaynatın. Üzerinde köpükler oluşursa bir kevgir yardımı ile 
Ayvaları pişirdikten sonra başka bir tencerenin içine temizleyin. Kaynatma süreci bittikten sonra sterilize edilmiş 
tülbendi serin ve suyunu süzün. kavanozlara sıcakken aktarın. Kapağını sıkıca kapatın. Oda 


ısısında soğuduktan sonra buzdolabına aktarıp muhafaza edin. 


Yapım: İnci BAK - Fotoğraflar: Hande GÖKSAN 


KI 10 56 J) 
üm 

Süt tadında kremalı çorbalar damak tadınıza 

hitap ediyorsa bu tarifler sizi cezbedebilir... 


ik. 
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4 su bardağı su yarma buğdayları ekleyin. 59 
Krema Lı ve 1 çay bardağı haşlanmış dakika kadar kavurun. Unu 


yarma mısır ilave edin. Birkaç dakika daha 


Ki 2 İ Acılı Sebze 1 adet chili acı biber kavurun. Ardından sıcak suyu 
işili 


Tuz, taze çekilmiş karabiber, ekleyin. Orta ateşte, 159 dakika ie 
b pul biber kaynamaya birakın. Bu arada ti 
or ası kremayı benmari usulü isitin. | 
Hazırlanışı: Isıttığınız kremayı kaynamakta Ni 
alzemeler: Sebzeleri iyice yıkayıp ilan. çorbaya yay 


süzdükten sonra kaşığa ekleyerek ve hızlıca çırpın. 
sığacak şekilde küçük küçük Birkaç dakika sonra ocaktan 


aşığı un doğrayın. Tencerede sıvı yağı 2'in. TEP baharatını ve ) 
şığı sıvı yağ ısıtıp'doğradığınız sebzeleri ince kıyı erek acı çh ii eri HA 
! ve önceden hasladığınız u leeğii k tatlan 
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Kremalı ve 
Yarma Mısırlı 
Ispanak 
Çorbası 


Malzemeler: 

500 gram ıspanak 

2 dal kişniş 

2 yemek kaşığı un 

3 yemek kaşığı sıvı yağ 

1 su bardağı krema 

4 su bardağı su 

1 çay bardağı haşlanmış yarma 


mısır 
Tuz, taze çekilmiş arana 
biber 


yi 


Hazırlanışı: ty 
Ispanağı iyice yıkayıp m 
sonra kaşığa sığacak şekilde 

küçük küçük doğrayın. Tencerede 
sıvı yağı Isıtıp ıspanakları ve 
önceden haşladığınız yarma 
buğdayları ekleyin. 5 dakika kadar 
kavurun. Unu ilave edin. Birkaç 
dakika daha kavurun. Ardından 
sıcak suyu ekleyin. Orta ateşte, 

15 dakika kaynamaya bırakın. 

Bu arada kremayı benmari 

usulü ısıtın. Isıttığınız kremayı 
kaynamakta olan çorbaya yavaş 
yavaş ekleyerek ve hızlıca çırpın. 
Birkaç dakika sonra ocaktan 

alın. Tuzunu, baharatını ve ince 
kıyılmış taze kişnişi ilave ederek 
tatlandırın. Sıcak servis yapın. 


ale 

4 su bardağı süt 

1 paket renkli makarna (çocuklar için makarna) 
1 kahve fincanı krema 

1 adet mini kapya biber 

Tuz, karabiber 


Sütü kaynatın. Makarnaları ilave edin. 10 
dakika haşlayın. Benmari usulü ısıtılmış 
kremayı, zar şeklinde doğranmış kapya biberi, 
tuzu ve karabiberini ilave edin. Birkaç taşım 
daha kaynatıp ocaktan alın. Sıcak servis yapın. 


Erişteli ve Yeşil Mim 
Mercimekli Çorba 


Malzemeler: j 
1 su bardağı yarma mısır 

1 kahve fincanı yeşil mercimek 
2 yemek kaşığı sıvı yağ 

7 su bardağı su 

1 su bardağı krema 

1 küçük kase ev yapımı erişte 
Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Yarma mısır ile yeşil mercimeği tencereye 
aktarın. Üzerine suyunu ilave edin. Mısırlar 
yumuşayana başlayınca erişteleri ekleyin. 10 
dakika sonra benmari usulü ısıtılmış kremayı, 
tuzu ve karabiberi ilave edin. Karıştırın. Birkaç 
dakika i © alın. Sıcak servis yapın. 
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Eşim çocukluğundan beri yediği greçkanın 
(karabuğday) tadını çok seviyor, ama ben ilk 
yediğimde pek hoşlanmamıştım. Zamanla alışıp 
glüten sorunum olduğunu da öğrenince greçka 
evimizin vazgeçilmezi oldu; haftada dört beş 
defa mutlaka yapılır. Eşimden nasıl pişirildiğini de 
öğrendikten sonra her gün yapmaya başladım. 
kü'de kısırı bilmiyorlar, oralarda bulgur yok ama 
eşimin ailesinden buraya gelenler bulguru ve kısırı 
çok seviyorlar. Ayrıca Azeriler kişnişi maydanoz 
bi tüketiyorlar. Ben de oralardan birkaç lezzetle 
bizden bir iyi zırladır, maydati Bilerek 


Yapım: İnci BAK n 
Fotoğraflar: Hande GOKSAN 


1 adet mayalı ekmek hamuru 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 

- 7 adet yumurtanın sarısı 
Susam 
1 yemek kaşığı tereyağı 
2 adet yumurta 


Fırından aldığınız ekmek hamuruna zeytinyağı 
ekleyip yoğurun. Hamurdan ceviz büyüklüğünde 
parçalar koparıp ısıya dayanıklı fırın kabına 
fotoğrafta gördüğünüz gibi yerleştirin. Aynı 
tavadan bir tane daha varsa kalan hamuru aynı 
şekilde hazırlayın. Yoksa bir adet ekmek hamur 
sığacak şekilde de büyük bir tavaya yapabilirsiniz. 
Önceden ısıtılmış 200 dereceye ayarlı fırında 20 
dakika pişirin. Daha sonra fırından alır almaz 
ocağın üzerine yerleştirin. Tavada kalan boşluğa 
tereyağının yarısını eritin, göz yumurta olacak 
şekilde yumurtayı dikkatlice kırın. İstediğiniz 
kıvamda pişirdikten sonra hemen AM GU 


i 
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Kahvaltı Bö 


Malzemeler: 

1 adet mayalı ekmek hamuru 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 

5-6 dilim jambon 

4-5 saçak çeçil veya dil peyniri 
1 adet yumurtanın sarısı 
Çörek otu, susam 


Hazırlanışı: 

Fırından aldığınız ekmek hamuruna 
zeytinyağı ekleyip yoğurun. 

Hamuru ikiye ayırın. Bir tanesini un 
serpilmiş tezgahın üzerinde elinizle 
dikdörtgen şeklinde açın. Ortasına 
dilimlenmiş jambonu ve küçük 
doğradığınız peynirleri yerleştirin. 
Fotoğrafta gördüğünüz gibi 
kenarlarından içe doğru katlayın. 
Hamurun kenarlarına yumurta 
sarısı sürün, çörek otu ile susam 
serpin. Hamurun diğer yarısını da 
aynı şekilde hazırlayın. 200 dereceye 
ayarlı fırında, 25 dakika pişirin. 


İ | 


r. 


birlikte karıştırın. Fırından 
aldığınız mayalı ekmek 
hamuruna zeytinyağı 
ekleyip yoğurun. Hamuru 
dörde ayırın. Bir tanesini 
un serpilmiş tezgahın 
üzerinde elinizle kare 
şeklinde açın. Ortasına 


i hamuru peynirli karışımı yerleştirin. 
2 yemek kaşığı zeytinyağı Fotoğrafta gördüğünüz gibi 
100 gram süzme peynir kenarlarından içe doğru 
100 gram mozzarella üzerini tamamen kapatacak 
peyniri, rendelenmiş şekilde katlayın. Hamurun 
1 tatlı kaşığı kuru fesleğen üzerlerine yumurta sarısı 
1 adet yumurtanın sarısı sürün, çörek otu ile susam 
Çörek otu, susam serpin. Kalan üç hamuru da 

aynı şekilde hazırlayın. 200 


|: dereceye ayarlı fırında, 20 
dakika pişirin. 


Hazırlanışı: 
Peynirleri kuru fesleğenle 
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« Mayalı ekmek hamurunu altı eşit parçaya 


1 adet mayalı ekmek hamuru 
50 gram tereyağı, yumuşak 
1 küçük kase tahin 

1 yemek kaşığı susam 


W 
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bölün. Bir tanesini elinize alın, tezgahın 
üzerinde dikdörtgen açıp elinizle 
bastırarak düzleştirin. Düz hamurun 
üzerine oda ısısında iyice yumuşamış 
tereyağı sürün, daha sonra hamuru silindir 
şeklinde rulo yapın. Hamurun her iki 
ucundan tutarak birbirinin zıt yönlerinden 
çevirerek burgu yapın. Hamurun iki ucunu 
birleştirip fotoğrafta gördüğünüz gibi simit 
şekline getirin. Simitlerin üzerine fırça 
yardımı ile tahin sürün sonra da susam 
serpin. Önceden ısıtılmış 200 dereceye 
ayarlı fırında, 15-20 dakika pişirin. 


Hep söylerim; İstanbul'dan 
sonra 12 ay yaşanacak şehirlerin 
başında gelir Antalya. Harika 
iklimi, doğal güzelliklerinin yanı 
sıra sosyal ve iş konusunda da 
İstanbul kadar aktif. Dünyanın 
konuştuğu lüks otellerle birlikte 
Antalya'da konut standartları da 
yükseliyor. Özellikle Konyaaltı 
bölgesi Nice' havasına girecek 
diyebilirim. Şimdi bu köşede 
konutla alakalı bir yazı ne alaka 
diyeceksiniz. Çünkü Antalya'da 
farklı bir konut anlayışına 


rastladım geçtiğimiz seyahatimde. 


Hotel Su'yu işleten Sunis Grup 
Konyaaltı'nda otel konforunda 
bir site yapmaya başlıyor. Otel 
konforunu konutlara yansıtma 
fikrini sevdim. Özellikle ortak 
alanlarda Hotel Su'daki Chaine 
Des Rotisseurs disiplinde 
menülerin hazırlanması projeyi 
daha da cazip hale getiriyor. 
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The Populist 
“Bebek'le subelendi 


Bomontiada'nın yeni eğlence 
“hub'i olmasında önemli 
faktörlerden biridir The Populist. 
Kokoreç pizettası, tütsülenmiş 
brisket eti, etli kıvırcık patatesi, 
avokado ve enginar dipi... 
Yazarken bile acıktırıyor insanı! 
The Populist başarısını büyüyerek 
taçlandırılacağı konuşuluyordu. 
Geçtiğimiz ay Bebek'te açılan 
şubeyle bu söylentiler gerçeğe 
döndü. Bomontiada'daki 
muhteşem personelin bir 

kısmı The Populist Bebek 
operasyonunda da yer alıyor. 
Mekanın fabrika borularıyla çevrili 
mimari dizaynı çevre mekanlardan 
daha farklı bir ambiyansa sahip 
olmasını sağlamış. Görmediyseniz 
uğrayın derim. 


Orkun BULUT 
orkunbulutldgmail.com 
Twitter: dOrkunBulut 
Instagram: (dorkunbulut 


Develi Atasehir 


Yurt dışına çıktığımız zaman 

aile işletmesi organizasyonları 
ballandıra ballandıra anlatılır, 
bizde olmamasını eleştiririz. 

Az da olsa bu tanıma uyacak 
markalarımız var. Bunlardan 

biri de Develi. 1912'de başlayan 
yolculuk nice şubeyle büyüyerek 
devam ederken ilk günkü lezzetini 
kuruyor. Kuşaktan kuşağa 
büyüyen markada bayrak Nuri 

ve Ali Develi'nin elinde! Müşteri 
ilişkileri, yıllanmış personelleri, 
ürün tedarik disiplinleri sanırım 
başarılarındaki en büyük formül. 
En son Ataşehir Şubesini ziyaret 
etme fırsatı buldum. 4 katlı 

aynı anda neredeyse bin kişi 
ağırlayabilecek bir yapı var. 

Böyle olunca lezzet beklentiniz 
düşebilir. Fakat 100 yıllık marka 
olmanın know how'ını burada 
hissedebiliyorsunuz. Aksamayan 
mükemmel servis ve kusursuz 
lezzeti bu yoğunlukta farklı takdir 
etmek gerek. Gitmişken ne mi 
yemeli? Kesinlikle şaşlık ve fıstıklı 
kebabı şiddetle tavsiye ederim. 
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Nöbetci Kehapcı 
Beyoğlu'yla alakalı hep kötü 
şeyler okumaya, duymaya alıştık 
son dönemlerde. Nerdeyse yeni 
açılan mekan yok gibi. Geçtiğimiz 
günlerde İstanbul eğlence 
hayatının tanınmış isimlerinden 
dostum Sait Doğan Tom Tom 
yakınında bir kebapçı açtım' 
deyince pek büyük beklentiyle 
gitmedim. Daha önce yaptığı 
işlere baktığımda 'iyi' bir deneyim 
olacağını bilsem de Beyoğlu algısı 
işte! 


Fransız Sarayı'ndaki bir 

davet öncesi zor beğenen 
gazeteci dostlarımla 4'ten 4'e 
Ocakbaşı'na gittiğimde adeta 
darmadağın olduk. Resmen 
Adana'daymışçasına bir usulle 
hazırlanan kebapları yedik. 

Etler özel olarak Gönen'den 
seçiliyormuş. Ve bu etler 
makinadan değil, özel satırla 
kıyma haline geliyor. Dolayısıyla 
geleneksel kebap gibi kuyruk yağı 
ve kıtırlığı muhteşem! Kebaba 
çatalı değdirdiğiniz an dağılması 
da doğallığın ispatı. Malum, bizim 
İstanbul kebaplarında maalesef 
bu dağılma olayı olmuyor. 


Mekanın isminin ilginçliğiyse 
konseptle alakalı. Mekan 4'ten 
gece yarısı 4'e kadar hizmet 
veriyor. Bu sebepten de ismi 
"nöbetçi kebapçıya' çıkmış 
durumda. 
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Çırağan'dan, Venedik 
dokunuşlu yemek 


Kempinski Grubu'nun ikonik 
otellerinden olan Venedik San 
Clemente Palace Kempinski 
Otel'in yetenekli şefleri Şubat 
ayında gerçekleşen, dünyaca 
bilinen Venedik Karnavalı ile eş 
zamanlı bir yeme içme festivali 
için Çırağan Palace Kempinski 
İstanbul'a gelerek enfes 

İtalyan lezzetlerini misafirlerin 
beğenisine sundu. Bu karnavalın 
ön yemeğinde San Clemente 
Palace Kempinski Venedik Oteli 
yatırımcısı Selim Uyar'ın da 
katıldığı otelin Baş Aşçısı Giorgio 
Schifferegger, Sous Şef David 
Rialti ve Pastane Şefi Vincenzo 
D'Amora'nın hazırladığı harika 
yemekleri tattık. Venedik usulü 
hazırlanan sardalye, geleneksel 
Venedik kremalı tuzlu morina 
balığı, dana carpaccio gibi 
başlangıçlar; yüzde 100 inek 
sütünden yapılan İtalyanlar'ın 
altı asırlık geleneksel peyniri 
Asiago'lu balkabağı raviolisi, 
klasik Venedik makarnaları ve 
daha birçok sıcak başlangıçlar ve 
çorbalar; İtalyan tarzı sunumlarla 
hazırlanan deniz levreği, kuzu 
pirzola gibi ana yemekler ve 

tatlı olarak sunulan klasik bir 
İtalyan hamurlu tatlısı Cannoli ve 
Napoli'den bir başka geleneksel 
lezzet Neapolitan Babâ tatlılarının 
şef Schifferegger tarafından 
bizzat hazırlanması harika bir 
deneyimdi... 
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Balıklara yer açın 


Semt olarak hep farklı bir 
sempatikliği vardır Yeniköy'ün. 
Buradaki çoğu mekanda müdavim 
odaklı ilerlediği için sosyalliği pek 
keyifli olur. Uzun zamandır aynı 
kalitede hizmet veren Yelken'de 
bunlardan biri. Yelken lezzet 
olarak oldukça iddialı. Hatta salon 
personeli sizi “Restoranımızın 
mezeleri ve ara sıcakları enfes 
ama ne olur balığa da yer bırakın. 
Çünkü şefimiz balık nasıl pişirilir 
konusunda uzman” diyor. 
Lakerda, balık pastırması, beluga 
havyar, levrek rulo gibi deniz 
lezzetlerinin yanında cibes, kabak 
çiçeği dolma gibi harika mezelerle 
balığa hazırlanıyorsunuz. Kadayıfa 
sarılı deniz mahsulleri ile dinamit 
deniz mahsulünü ara sıcak için 
önerebilirim. Balık olarak şefler 
kalkan, dil balığı ve barbunu 
harika yapıyorlar. 
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YEMEK 
ZEVKİ 


KONUK 
BLOGGER 


Lavantalı 
Mini Kek 


Malzemeler: 

4 adet yumurta 

1 su bardağı toz şeker 
1 su bardağı süt 

1 su bardağı sıvı yağ 

2 su bardağı un 

1 paket kabartma tozu 
Üzeri İçin: 

Yoğun kakaolu bisküvi 
1 paket krem şanti 

1 çay bardağı süt 

2 damla mor gıda boyası 
2 damla lavanta esansı 


Hazırlanışı: 
Yumurtaları ve şekeri 
köpük köpük olana kadar 


çırpın. Süt ve sıvı yağı 
ekleyin. 1 dakika daha 
çırpın. En son elenmiş 

un ile kabartma tozunu 
ilave edin. Pürüzsüz 

bir kek harcı elde edin. 
Karışımı muffin kalıplarına 
paylaştırın. Üzerlerine 
birer adet kakaolu bisküviyi 
elinizle, hafifçe kek 
hamurunun içine batacak 
şekilde yerleştirin. 190 
dereceye ayarlı fırında 15 
dakika pişirin. 

Kreması için; Krem şantiyi, 
sütü, gıda boyasını ve 
lavanta esansını pürüzsüz 
bir kıvam alana dek 
çırpın. Fırından aldığınız 
muffinlerin üzerine 
dekoratif şekilde sıkın. 
Dilerseniz birer tane daha 
kakaolu bisküvi yerleştirip 
servis edin. 


Hazırlayan ve Fotoğraflar: 
Aylin CANAY — Pastalin (www.pastalin.com) 
Yazı: İnci BAK 


Yemek bloggerları arasında beğenerek takip ettiğim 
Pastalin'in nefis tarifleri dergimizin sayfalarında göz 
dolduruyor. Kendi elleriyle yaptığı lezzetleri kendi 
kamerası ile çekiyor ve binlerce takipçisiyle paylaşıyor. 
Bu ay Pastalin yoğun isteğim üzerine blogundaki en 
sevilen tarifleri bizimle paylaştı. Ben bu lezzetlerin 

her birinin birer arşiv tarifi olduğunu düşünüyor ve 
“mutlaka tarif defterinizde yer açmalısınız” diyorum. 


Kakaolu 
Cheseecake 


Malzemeler: 

150 gram toz şeker 

30 gram kakao 

1 adet yumurta 

150 gram oda ısısında tereyağı 
1 paket vanilya 

1 paket kabartma tozu 

300 gram un 

Kreması İçin: 

4 adet yumurta 

125 ml. süt 

120 gram toz şeker 

50 ml. sıvı yağ 

500 gram labne 

1 paket vanilyalı toz puding 
1 paket vanilya 


Hazırlanışı: 

Taban hamurumuz için; 
Yoğurma kabına şekeri, 
tereyağını ve vanilyayı aktarın. 
Elinizle karıştırın. Üzerine 
kuru malzemeleri de ekleyip 


yoğurun. Hamurdan yumurta 
büyüklüğünde bir parça 

alıp streç filmle sarın ve 
buzdolabına kaldırın. Kelepçeli 
yuvarlak kalıba yağlı kağıt 
serip sıkıştırın. Hamuru kenar 
duvarlara ve tabanına yayın. 
Krema için; Tüm malzemeyi 
mikserle en az 3 dakika 
çırparak hazırladığınız 
hamurun üzerine dökün. 
Dolaba kaldırdığınız hamurun 
içine aldığı kadar damla 
çikolata yerleştirip biraz 
yoğurarak silindir haline 
getirin. Daireler keserek 
kremanın üzerine dizin, çok 
sallamadan fırının içine koyun. 
50 dakika kadar pişirin. Süre 
dolunca kalıbı sallayın. Ortası 
yoğun şekilde sallanıyorsa 
fırını kapatın, kapağı yarım 
açık bırakın ve içinde 

soğutun. Vaktiniz varsa bir 
gece buzdolabında bekletin. 
Vaktiniz yoksa en az 2 saat 
dinlendirin. Servis etmeden 
önce erittiğiniz çikolata ile 
üzerine zikzaklar çekin. 
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Limonlu Cheseecake 


Malzemeler: 

4/5 su bardağ toz şeker 
150 gram tereyağı 

1 adetyumurta 

2 yemek kaşığı kakao 

1 paket vanilya 

1 paket kabartma tozu 

2 su bardağı un 

Kreması İçin: 

4 adet yumurta 

Yarım su bardağı toz şeker 
Yarım çay bardağı sıvı yağ 
500 gram labne 

1 paket vanilyalı puding 

1 paket vanilya 


Hazırlanışı: 

Şekeri, oda ısısında yumaşamış tereyağı ve yumurtayı 
bir kaba alıp karıştırın. Kakao, vanilya, kabartma 
tozunu ve unu ilave edip yoğurarak yumuşak kıvamda 
bir hamur elde edin. Yoğurduğunuz hamuru yağlanmış 
bir kek kalıbına elinizle bastırarark yerleştirin. 

Peynirli karışım için; Yumurtaları, toz şekeri, sıvı yağı , 
labneyi , vanilyayı ve vanilyalı pudingi büyük bir kaseye 
alın ve mikserle iyice çırpın. En son rendelenmiş 
limon kabuğunu ilave edip spatula ile karıştırın. 
Hazırladığınız peynirli karışımı kalıbın içine dökün. 180 
dereceye ayarlı fırında 50 dakika pişirin. 
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Ceviz Kurabiye 


Malzemeler: 

200 gram oda ısısında yumaşmış margarin 
2 adet yumurta 

Yarım su bardağı toz şeker 

1 tutam tuz 

1 çay kaşığı kabartma tozu 

1 paket vanilya 

1,5 su bardağı un 

İç malzemesi İçin: 

150 gram çikolata 

250 gram fıstıklı çikolata kreması 


mz 


Gi 


Hazırlanışı: 

Tüm malzemeyi yoğurma kabına alıp yumuşak bir 
hamur elde edene kadar yoğurun. Hamurun üzerini 
örtüp buzdolabında 15 dakika bekletin. Döküm 

ceviz kalıbı ocağın üzerine alarak kısık ateşte ısıtın. 
Hamurdan misket büyüklüğünde parçalar kopararak 
avucunuzun içinde yuvarlayın. Döküm tavanın 
gözlerine doldurun ve kapağını kapatın. Kenarları 
kızarmaya başladığında kapağı açın ve hamurları 

alıp soğumaya bırakın. Malzeme bitene kadar aynı 
işlemi yapın. Soğuyan kurabiyeleri önce eşleştirin. 
İçlerine bir fırça yardımı ile benmari usulü eritilmiş 
çikolatadan sürün. Biraz bekletin iki kurabiye arasına 
çikolata kreması yerleştirin. Birleştirerek kapatın. 
Tüm kurabiyeler bitene kadar aynı şekilde devam edin. 


mi k 54 


KUZULUK 
Mİ TERMAL OTEL 


İhlas Kuzuluk Termal Otel 
Kuzuluk - Akyazı — Sakarya 
Tel: 0 764 47100720(3550-3551) -Faks:0 2644710150 


YEMEK 
ZEVKİ 


GASTRO 
ALGI 


Baran AKKOYUN 
b.akkoyun&yahoo.com 


Mekan, duyusal kodlar, algı satışı ve AŞK... 


M ekan algısı, tüketici zihninde 
oluşan duyusal kodların 
tamamını içermektedir. Duyu 
organlarından geçerek zihne ulaşan 
bu kodlar, zihinde kişi tarafından 
anlamlaştırılarak, tüketicinin o 
mekan için bir his sahibi olmasına 
olanak sağlar. Zihinde oluşan bu his 
algısı her zaman güçlü ve gerçektir. 
Bu his algısı, bireysel mutluluk 
noktasına ulaştığında, yani bağlılık 
duygusunu tetiklediğinde, mekan 
algısını oluşturan o en önemli yapı 
taşı halini almış olur. Dolaysıyla 
kişiler o mekan için olumlu 

duygu üretmiş ve o mekana içten 
bağlanmış olurlar. 


Onun içinde mekanlar, her 

zaman oluşturduğu algıyı ve hissi 
satarlar. Mekanın tüketicinin 
zihninde oluşturduğu algı, her daim 
artan bir performansla sahnede 
olmakla aynı şeydir. Bu sahnedeki 
amaç, mekanın tüketici için hiç 
yaşamadığı bir yaşam deneyimini 
tutarlı bir biçimde yaşatmak ve 

bu deneyimi tekrar yaşaması 

için de tüketici beynindeki, o algı 
hissini, yani olumlu duygu isteğini 
uyandırmaktır. 


Buradaki en temel iç görü algılardır. 


Algılar genellikle değiştirilmeleri 
zor duyulardır. Herhangi bir insan 
belirli bir mekana dair kuwvetli bir 
algıya sahipse, bu algıyı değiştirmek 
oldukça zordur. 


Mekan algısını yönetmek, aslında 
mekanın iletişimini yönetmekle 
aynı şeydir. Mekanlar açısından 
algı yönetimine uzun dönemli bir 
çalışma olarak bakmak gerekir. 
Oluşturulmak istenen algı veya 
duygu, satış odaklı hedeflerle 
veya kısa dönemli kampanyalarla 
öldürülmemelidir. Oluşturulmak 
istenen algı her zaman için 
duygularla yönetilip beslenmeli 
ve gene duygulara hitap etmelidir. 
Yani, mantığa ve beynimizin sol 
tarafına yönelik mesajlar, örneğin 
“en hesaplı kahve bizde ya da iki 
kişilik kahvaltı x lira” gibi mesajlar, 
beyinde kalıcı bir etki bırakmayan 
mesajlardır. Bir an için satışı 
hareketlendirse de, uzun vadede 
mekan algısını aşağıya çeken bir 
harekettir. 


Müşteriyi satışa ikna yöntemi 
olarak; mantığa seslenmek, her 
zaman kısa dönemli bir başarı 
getirir. Onun yerine duygulara, 

sağ beyne hitap edecek bir oluşum 
oluşturmak gerekir. Çünkü, artık 
müşteri tamamen duygularıyla 
hareket etmektedir. 


Markalarda algı 
yönetimi dendiğinde 
akla gelebilecek en 
önemli örneklerden 
biride ünlü alman 
perakende devi 
Aldi'dir. Avrupa'nın 
herhangi bir yerinde 
bir Aldi mağazasına 
girdiğinizde 
dikkatinizi çeken 

ilk şey mağaza 
düzeni ve kasiyer 
kıyafetlerinin çok 
sade ve gösterişsiz 
olduğudur. Bu 
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kadar büyük bir perakende devinin 
neden göze hoş gelen, gösterişli bir 
görünümü tercih etmeyip böyle bir 
strateji izlediğini araştırdığınızda 
karşımıza çok ilginç bir gerçek 
çıkar. Aldi yaptığı bir araştırmada 
Avrupalı tüketicinin “mağaza 
içerisinde var olan lüksün fiyatlara 
yansıdığı” düşüncesine sahip 
olduğunu gördü. Bu yüzden Aldi 
bütün mağaza ve personelini 
gösterişten uzak sade bir tarzda 
sundu. Bu politikayla, tüketici 
Aldi'nin ucuzluk politikasının 
ürünlerin kalitesinden değil 
benimsediği “tutumlu olma” 
felsefesinden kaynaklandığına 
inandı. Kısaca Aldi başarılı algı 
yönetimiyle kaliteyi en uygun fiyata 
sunma' vaadini tüketicinin beynine 
kazıdı. 


Mekan algısını yönetebilmek için 
tüketiciyle duygusal bağ kurulması 
şarttır. Güven bu konuda ki en 
önemli basamaktır. Mekanların ilk 
amacının tüketicinin ihtiyaçlarını 
karşılamak olduğunu düşünürsek, 
ikinci amacı da mekan algısında 
güvene dayalı güçlü bir his 


oluşturarak tüketiciyi mekanına 
bağımlı ve vazgeçilemez yapmaktır. 
Burada ki en önemli kriter mekanın 
oluşturduğu bu hissin şirketin her 
kademesi tarafından sahiplenip, 
sürekliliğinin ve samimiyetinin 
devamının sağlanmasıdır. Çünkü 
tüketici oluşturulan bu histe 
mekanın ne kadar samimi olup 
olmadığını çok rahat bir şekilde 
anlar. Örneğin; kahve ve kahve 
çeşitlerine odaklanan Starbucks 
hizmet kalitesi ve kahve kültürü 
deneyimiyle mekan algısını en üst 
seviyeye taşımıştır. 


Kahve alacağımız zaman karar 


algısı ile görevli sol beynin faaliyeti 
burada devreye girer ve kişi bilinçli 
yada bilinçsiz o kahve markası ile 
ilgili verileri analiz eder, bilinçaltına 
bu işle ilgili arşivleri tarama emri 
verir ve kişi bir süre sonra gider ve o 
marka kahveyi alır. 


Pazarlama faaliyetlerinde başarılı 
olan firmaların çoğunlukla 
subliminal reklam yapmasındaki 
ana amaç da budur. Yani kendi 
markasını, müşterinin daha 
duygusal olan sağ beyninde 
bilinçaltına empoze edip ihtiyaç 
halinde karar sıralamasında 
bilinçsiz olarak öne geçmektir. 


Mekanla duygusal bağ 
kurulduğunuzda ve kendinizi o 
markaya ait hissettiğinizde, o mekan 
sizin için artık bir “Aşk” haline 
dönüşmüş demektir. 


Aşk, her zaman sevgi ve saygının 
birleşmesiyle büyür ve güçlenir. 
Mekanın aşka dönüşmesi içinse, 
tüketicinin zihninde bu sevgi ve 
saygı hissini tetikleyecek bir yere 
sahip olması, tüketici zihninde 
istikrarlı bir biçimde duygusal yerde 
kalması, bulunduğu yerle ilgili de 


her zaman bir çaba göstermesi 
gerekir. Tüketicinin artık hep 
kalbiyle düşündüğünü unutmamak 
gerekir. Artık tüm yatırımları 
tüketici kalbine yönelik olması 
mekan algısının gelişmesinde 
önemli bir rol oynayacaktır. 


Bizdeki mekanlar ya da markalar 
neden BUYUK mekan ya da marka 


olamıyorlar? İşte büyük resim 
burada. 


İşin temelinde “Esnafçılık” 
yatmaktadır. Esnafçılık: “Fiyatı 
düşüreyim, çok satayım, elimdeki 
malı bitireyim, cirom büyüsün. 
Sürümden kazanayım. Yani ne 
kadar çok satarsam satayım, yeter 
ki satayım. Düşük fiyat, yüksek fiyat 
fark etmez. Ben ciroma ve stoğuma 
bakarım. Stok devriyem yüksek ise 
cirom yüksek ise ben artık büyük 
(1) işletmeyim.” Bu gün tekstil 
sektöründe, dünyanın birçok dev 
markasına fason üretimini Türkiye 
yapmaktadır. Gelgelelim, bir marka 
bilinci ve oluşumu içerisine ne ülke, 
ne şirketler bazında girilmiş değil. 


Bazıları uyanık tabii, açılım 
yapabiliyorlar. Yurtdışı pazarlara 
çıkışlar yapıyorlar. Fakat açıldıkları 
pazarlar ise genel itibariyle Türki 
Cumhuriyetler ve Arap Dünyası 
oluyor. Belki birkaç küçük Avrupa 
Ülkesine de giriş yapabiliyorlar, 
ama nadiren. Onların da fiyatları, 
algıları ve genel yaklaşımı başka bir 
yazının konusu olabilir. 


Aslında şirketleri dikkatle incelemek 
için, en başa döndüğümüzde, 
girişimcilerin felsefesinde böyle 
düşünce olmadığını çok aşikâr 
görebiliyoruz. Girişimcilik yapan 
insanların dünyadan veya güncel 


piyasadan haberleri olmadıkları 
gibi, Pazarlamaya da saygıları 

yok. Profesyonel olmadıkları 

marka isimlerinden anlaşılan 

bu insanlar, işi profesyonellere 
bırakmak yerine, yönetimi daha çok 
merkezileştirmeye çalışıyorlar. 


“Simit Sarayı” Türkiye'de 

tutunur tutunmaz, insanlar 
düşünmeyi seçmek yerine, bu ismi 
“Simit Evi”, “Simit House” gibi 
çeşitlendirdikçe çeşitlendirdiler. 
İsim türemedikleri zaman da, 
fontların taklidini yaptılar. Simit 
Sarayının yazım tarzı ile birebir 
aynı “markalar” türemeye başladı. 
Hatta Sakarya'da Simit Sarayı” 
yazı fontu ile birebir aynı “Makarna” 
diye bir restoran açılmıştı. Buradaki 
maksat tüketicinin zihninde 
konumlandırılmış bir firmanın 

ve ya markanın başarısından 
nemalanmaktır. Uzun vadede 

ise ülkeye zarar verir. Bir fikir 
doğar doğmaz, hemen taklitleri ve 
çalıntılar yapılıyor. Sonra o kadar 
çoğalıyorlar ki, fikrin kendisini 

bile boğuyorlar, yok ediyorlar. 
Sonra bir yabancı geliyor, senin 
pazarlayamadığın köfteyi, sana 
“MacTurko” diye kabul ettiriyor. 


Bazen ise yerli kimlikle, ismi, 


cismi, tasarımı Türk olduğu halde, 
iletişim kanallarından reklam 
verdiği markalarda oluşturmaya 
çalıştıkları algı yabancılık oluyor. 
“Starbucks” ile rekabet etsin 

diye kurulan “Kahve Dünyası”nda 
çay bulunmaması buna bariz 
örnektir. Senin Ramazan ve 

Kurban Bayramını Kutlayan “Coca 
Cola” varken, sen “Cola Turka” 
olarak çıktığın halde pazara, 
rakiplerden farklı iş yapacağım 
diye, toplumla iletişim kurma 
biçimini Amerikan özentisi olarak 
yapıyorsan, bu işte başarı beklemek 
biraz hayalperestlik olur. “Coca 
Cola” senin halkının dilinden 
konuşuyorken, sen kendi halkına 
derdini, Amerikan İngilizcesiyle 
anlatıyorsun. İletişim önemlidir, 
iletişimi doğru kurmazsan, kimseye 
derdini anlatamazsın. 

Marka isimlerindeki bir diğer kusur 
ise fazla yerel isimlerin belirlenmesi 
ve yeni piyasa olarak giriş yapılacak 
ülkelerin pazar koşulları, kültürel 
değerleri incelenmeden yatırımlar 
yapılmasıdır. Şirketin ismi ya 

da marka isminin lokal bazda 
oluşturulması bir vizyon sahibi 
olmamanın göstergesidir. Sonraki 
aşama ise uluslararası pazarlara 
açılacakken yaşanan sorunlar ve 
konumlandırmada eksiklerdir. 
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Yani isimler o kadar anlamsız ve 
basit seçiliyor ki, yurt dışında filan 
fuarlara katılsan, markanın isim 
hikâyesini sorsalar ne diyeceğin 
belli değil. Elbette yeni bir marka ile 
de pazarlara çıkılabilir ama var olanı 
tutundurmak başka, yeniden bir şey 
üretmek başkadır. 


Sonuç olarak, konuyu çok fazla 
dallandırıp budaklandırmadan, 
özetleyeyim. Marka ve mekan 
kavramı, marka ve mekan ismi, 
marka ve mekan oluşumu öyle 
aniden yapılmaz. Öncelikle sabır 
isteyen bir uğraştır ve üzerine 
düşünülmelidir. Zaman ve emek 
ve bir de aşk isteyen iştir. 


Goethe: “Kendi içinde büyük 

bir bütünlüğü düzene koyup 
tamamlamak için ne çok çaba, ne 
çok düşünce gücü harcanıyor; ve 
sonra bunu uygun bir akılcılıkla dile 
getirmek için ne çok güç, hayatta 
nasıl sakin, rahatsız edilmemiş bir 
konum gerekli!” 


Goethe bu sözleri edebi bir eser 
sunmanın gerekleri olarak açıklıyor, 
ben, bir mekan ya da markanın 
meydana getirilirken de aynı 
gereklere ve hatta daha fazlasına 
ihtiyaç duyduğunu düşünüyorum... 
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Fotoğraflar: Hakkı GÜNERKAN 


Kadir BAYRAK 
Executive Chef 
The Lunch Catering 


Yeterli miktarda pul biber ve nane 
1 çorba kasesi kadar kaz ya da tavuk tti (öncesinde 
haşlanacak) 


Halıçka Çorbası 
(Samsun Yöresi) yi İae 


, Un, tuz ve sudan sert bir hamur yapın ve 30 dakika 
Malzemeler: kadar dinlendirin. İnce yufka şeklinde açıp, minik hamur 
parçaları kesin ve fırında pişirin. Ayrı bir tencereye 
tavuk ya da kaz suyunu, tuzu, karabiberi, haşlanmış 
nohutları ilave edin. Sırasıyla kaz ya da tavuk etini, 
bulguru, hamur parçalarını atın ve bir taşım kaynatın. 
Ayrı bir tavada, tereyağında, domates, biber, salça, pul 
biber ve naneyi yakarak çorbaya ekleyin. Arzunuza göre 
koruk ekşisisya da sumakta koyup servis edebilirsiniz. 
a 


2 su bardağı un 

1 litre tavuk ya da kaz suyu 

3-4 yemek kaşığı tereyağı 

1 çay bardağı haşlanmış nohut 

1 çay bardağı pilavlık bulgur 

Yeterli miktarda tuz ve karabiber 

1 yemek kaşığından az domates salçası 

1 yemek kaşığından az biber salçası 5 X 
e. 


Kadir Şef'in 
mutfağında une 
yöresel lezzetlere 


her zamanki gibi ğ v 
dünyada kabul 


hazırladığımız kış 
mevsiminin son 
soğuk günlerine. 
meydan'okur nitelikte 

ve sıcaklıkta oluşu... İsmek, 62 


Alabaş 
Graten 


Malzemeler: 


2 adet alabaş 


Çeyrek demet dereotu 
Yarım çay bardağı zeytinyağı 


1 adet limon 


1 çorba kaşığı toz şeker 
Yeterli miktarda tuz ve 


karabiber 
1 çorba kaşığı un 


Yeterli miktarda su 


2 yemek kaşığı tereyağı 

1 su bardağı süt 

Az miktarda muskat cevizi 
Yeterli miktarda su 

Tuz, karabiber 

Üzeri İçin: 

1 çorba kasesi kadar rende 
kaşar peyniri 

Yeterli miktarda tatlı toz biber 
5-6 dal taze kekik 


Hazırlanışı: 

Alabaşları soyun. Un, su, limon 
suyu, şeker ve yeterli miktarda 
tuz ve karabiber ekleyerek 
haşlama suyunu hazırlayıp 


ocağ ynamak 


üzereyken alabaşları içine 
atın. Çatalla pişip pişmediğini 
kontol edin. Daha sonra 
soğumaya bırakın. Fazla suyu 
varsa süzüp çok sulanmayacak 
şekilde robottan geçirin. 

Ayrı bir tavada tereyağını 

eritip unla kavurun. Muskat 
cevizini rendeleyin, süt, 

su, tuz, karabiber ekleyip 
beşamel sosu elde edin. 
Alabaş püresini fırın tepsisine 
serin. Üzerine beşameli, 
rende kaşar ve baharatları 
serperek, 160 dereceye ayarlı 
fırında 20 dakika süreyle, üzeri 
kızarıncaya kadar pişirin. 
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Sebzeli 
Noodle 


Malzemeler: 

1 paket noodle 

1 adet kabak 

1 adet havuç 

1 adet kapya biber 
Yarım paket Frenk 
maydanozu 

500 gram körpe ıspanak 
1 adet gümüş soğan 
6-7 adet kurutulmuş 
domates 

Tuz, karabiber 
Zeytinyağı 

2 tatlı kaşığı soya sosu 
4-5 damla susam yağı 
10-12 adet ayıklanmış 
siyah zeytin 

6-7 dal fesleğen 


Hazırlanışı: 

Noodle'ı tuz ve zeytinye 
tencerede ortalâ 

dakika haşlayın VW 

2-3 dakika soğum 

bırakıp yapışmayac 
şekilde zeytinyağıyla 
harmanlayın. Havuç, 
kabak, kapya biber ve 
Frenk soğanını çok 

ince jülyen doğrayın. 
Ispanağı yıkayıp soğanla 
birlikte doğrayın. Derin 
bir tencereye Zeytinyağlı 
ve susam yağını"ekleyip 
sırasıyla; havuç, kabak ve 
biber olacak şekilde atın. 
Tüm sebzeleri diri kalacak 
şekilde soteleyin. Tuz, 
karabiber ve en son soya 
sosunu ekleyin. Yağlanmış 
noodle ile sotelenmiş 
sebzeleri birleştirin, siyah 
zeytin ve taze fesleğen 
ekleyerek servis edin. 


3-4 adet karadut 

1 çay kaşığı yaban mersini 
1 tatlı kaşığı Frenk üzümü 
6-7 adet kırmızı üzüm 

2 kaşık keçi yoğurdu 

5-6 yaprak taze nane 

2 adet kakule 

1 adet yıldız anason 

Yarım misket limon 
Dilediğiniz miktarda çam balı 
1 çay kaşığı orman 
meyveleri püresi 


Tüm malzemeleri mikserde 
karıştırın, içeceğinizin 
üzerini arzunuza göre 
süsleyip servis edin. 
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1 adet acı Meksika biberi 


Yucatan Usulü 1 adet domates 


2 adet limon " 


Deniz Levreği Maydanoz 
(Meksika Mutfağı) Hazırlanışı: 


Levreği zeytinyağı, tuz, karabiber ve 
taze kekikle marine edip, 2 saat süreyle 


Malzemeler: dinlendirin. Ayrı tavada zeytinyağı 

1 adet 700-800 gram deniz levreği ile soğanı ardından biberleri ekleyip 

3 çorba kaşığı zeytinyağı soteleyin, ocaktan almaya yakın kıyılmış 
2 adet gümüş soğan maydanozu ilave edin. Pazı yapraklarını 
1 adet köy biberi sarılacak kıvamda olacak şekilde 

1 adet kapya biber ayarlayıp sıcak suya daldırıp, çıkarın. 

1 adet sarı Kaliforniya biberi Balığı, sote malzemeyi pazı üzerine 
Yarım su bardağı portakal suyu yatırıp sarın, üzerine portakal suyu 

5 adet bıldırcın yumurtası ekleyin. Önceden ısıtılmış 180 dereceye 


Tuz, karabiber 
1 demet pazı 
3 çorba kaşığı limon suyu 


ayarlı fırında 25 dakika süreyle pişirin. 
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Buharda 
Tam Buğday 
Unlu 
Şekersiz ve 
Hurmalı Kek 


Malzemeler: 

4 yemek kaşığı tam buğday 
unu 

5 yemek kaşığı keçi yoğurdu 
1 adet yumurta 


e LİR Ya e Bek ei 


1 yemek kaşığı üzüm pekmezi 
2 tatlı kaşığı soğuk sıkım 
zeytinyağı 

Yarım çay kaşığı karbonat 

3-4 adet hurma 

Yarım kahve fincanı manda 
kreması 

1 kahve fincanı süzme yoğurt 


Hazırlanışı: 

Zeytinyağı, yumurta, pekmez 
ve yoğurdu homojen bir 
şekilde çırpın. Hurmanın 
yarısını bir taşım kaynatıp 
blenderdan geçirin. Yumurta 
ve yoğurtlu karışımla 
birleştirin. Un ve karbonatı 


s 


Buharda Tam Buğday Unlu Şekersiz 
ve Hurmalı Kek tarifi için The Lunch 
Catering Ekmek Ustası Gülendam 
Özdemir'e teşekkür ederiz... 


da ekleyerek yağlanmış kek 
kalıplarına dökün. Büyük 

bir tencereye kek kalıplarını 
geçmeyecek şekilde su 
ekleyin. Su koyduğunuz 
tencereye kekleri yerleştirin. 
Harlı ateşte bir taşım 
kaynatın. Üzerine buharlaşıp 
terlemesi için kalın havlu 
kağıt koyun. Kısık ateşte 
20-25 dakika buharda pişirin 
ve soğumaya bırakın. Ayrı 
bir kapta kalan hurmaları, 
manda kaymağı ve süzme 
yoğurtla blenderdan geçirin. 
Sıkma torbasına alarak 
keklerin üzerini süsleyerek 
servis edin. 
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Asmalımescit'in en sevimli İtalyan” 


İstanbul'un en gözde restoran ve eğlence mekanlarına ev sahipliği yapan Beyoğlu eski günlerine 
geri dönüyor. Minimal ve şık atmosferiyle İtalyan mutfağından örnekler sunan Casa di Pera, Asmalı 
Mescit'te İtalyan rüzgarı estiriyor. 


ıcak ortamı ile her anı 

keyfe dönüştüren Casa di 
Pera, özel üretim peynir ve 
hiçbir yerde bulunmayan butik 
menüsü ile Beyoğlu'nun incisi 
Asmalı Mescit'te misafirlerini 
ağırlamaya başladı. Casa di 
Pera, uzun yıllar Amerika'daki 
5 yıldızlı otellerde görev yapan 
Burak Eyiakkan'ın Türkiye'de 
restoran açma hayalini 
gerçekleştirdiği yer. Özellikle 
lazanyada iddialı olan Casa 
di Pera, Burak Eyiakkan'ın 
el yapımı ekmekleri ve 
makarnaları, Şef Mehmet 
Emin Orakçı'nın kalamar 
dolmasıyla damak çatlatan 
lezzetler sunuyor. Canlı 
müzik performansı ve resim 
sergilerine de ev sahipliği 
yapmaya hazırlanan Casa di 
Pera, misafirlerine sanat ve 
lezzetle iç içe geçen farklı bir 
deneyim vadediyor. 
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Casa di Pera'nın sahibi Burak Eyiakkan mekanın işletmesi haricinde 
mutfak kısmında da çok aktif. Yemeğin zaten kendisi için başlı başına 
bir hobi olduğunu belirten Eyiakkan, zaman buldukça Şef Mehmet Emin 
Orakçı ile Casa di Pera'nın mutfağında farklı lezzet denemeleri yapıyor. 
Ve bu denemelerin birçoğu da mekanım menüsüne yansımış vaziyeti... 
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Casa di Pera 
Salatası 


Malzemeler: 
Maskolin yeşillikler 
Dereotu 

30 gram esmer pirinç 
5 adet çeri domates 
Köz kırmızı biber 
Salatalık 

Casa di Pera sosu 
Zeytinyağı 

Tuz 


Hazırlanışı: 

Esmer pirinçleri önceden 
haşlayıp soğuması için 
bekletin. Maskolin yeşilleri 
yıkayıp kuruladıktan sonra 
ayrı bir kapta Casa di 

Pera sosu ve zeytinyağını 
karıştırın. Çeri domatesleri 
ekleyip iyice harmanlayın. 
Ardından salata kasesine 
yerleştirip üzerine köz kırmızı 
biber, salatalık ve dereotu 
ekleyerek servis yapın. 


Linguine 
Alle Vongole 


Malzemeler: 

120 gram linguine makarna 
100 gram deniz mahsulü 

2 diş kıyılmış sarımsak 

120 gram krema 

25 gram mantar 

Tuz 

Karabiber 

Zeytinyağı 


m 


Hazırlanışı: 
Linguine makarnaları kaynar suya atın ve 
11-12 dakika süreyle haşlayın. Makarnalar 
haşlanırken ayrı bir tavada sarımsak ve 
zeytinyağını soteledikten sonra deniz 
mahsullerini ekleyin. Bu şekilde 5 dakika 
daha sotelendikten sonra kremayı ekleyin. 
Kremanın piştiğinden emin olun. Haşladığınız 
makarnayı da ekleyip 2-3 dakika da 
çevirdikten sonra servis aşar 


se, 


Izgara Tavuklu 
Krema Soslu 
Fettuccine 


Malzemeler: 

120 gram fettuccine makarnası 
2 diş kıyılmış sarımsak 

120 gram krema 

25 gram mantar 

1 adet tavuk göğsü 

Tuz 

Karabiber 
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Zeytinyağı iğ 
Rendelenmiş parmesan peyniri 


Hazırlanışı: 

Makarnaları 11-12 dakika süreyle kaynar 
suda haşlayın. Bu sırada tavuk göğsünü 
pişmesi için ızgaraya veya döküm 

tavaya alın. Ayrı bir tavada sarımsak ve 
zeytinyağını hafifçe soteleyin ve kremasını 
ekleyin. Krema koyuü'bir kıvam alınca 
haşlanmış makarnaları ilave edin ve 1-2 
dakika daha pişirin. Ocaktan almadan 
önce parmesan peynirini koyarak ocağın 
altını kapatın. Makarnayı servis tabağına 
alın ve en son dilimlediğiniz ızgara tavuğu 
makarnanın üzerine yerleştirin. 
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Diyetisyen & Şef 
Instagram: (dfitravyk 


Gi: boyu süren açlık sonrasında günün ilk 

en önemli öğünü kahvaltıdır. Metabolizmanı hareli te 
geçirmek için sabah uyandıktan sonra en geç 1 saat içinde 
kahvaltı yapmayı unutmamalısın! 1 saati geçirdiğin durumda 
metabolizman yavaşlar, kan şekerin düşer ve kahvaltıda 
tüketeceğin miktardan daha fazlasını yemek istersin. 


3 dakika daha uyumak için alarmı son dakikaya k 

»rteliyor ve kahvaltıya vakit bulamıyorsan ; 

- Geceden sandviç, yulaf lapası veya chia puding 

hazırlayabilirsin. 

- Tost içeriğini yine geceden hazırlayıp sabah 3 
pişirebilirsin. 
— Kalktığın anda yumurtayı su 
haşlayabilirsin. 

- Sebze ve meyveleri akşamd ilitli 
yerleştirip sabah hızlıca blenderdan geçirip alor ( 
Smoothie yapabilirsin. stığı ezmesi, meyve veya agave ile 
Kahvaltı alışkanlığın yok mu? dırıp tüketebilirsin. 
O zaman Kahvaltına renk 

kat! Böylece kahvaltı 

için uyanmaya 

başlayacak ve 

kahvaltını bir şölene 
dönüştüreceksin. 

İşte sağlıklı 


kahvaltına tat 
katacağın tariflerim... 


Çalışıyorsan, 
muffinler ofis 
kahvaltın için en 

iyi seçenek olacak. 
Önceden hazırlayıp 
saklama kabında, 


yanında taşıyabilirsin. 


Artık işe giderken 
pastaneden açma- 
poğaça almak 
istemeyeceksin... 


Ispanaklı 
Peynirli 
Muffin 


Malzemeler: 

2 adet yumurta 

Yarım çay bardağı 
zeytinyağı 

240 ml. süt (1 su 
bardağından biraz fazla) 


1 paket kabartma tozu 
2 su bardağı tam buğday 
unu 

1 avuç donmuş ıspanak 
1 çay bardağı peynir 
(beyaz, lor, kaşar..) 

1 tatlı kaşığı tuz 
Karabiber 

Kekik 

Üzeri İçin: 

2 adet domates 


Hazırlanışı: 
Yumurtaları çırpın. Yağ 

ve süt ekleyip çırpmaya 
devam edin. Kabartma 
tozu ve unu karıştırıp 
karışıma ekleyin. Ispanak, 
peynir, tuz ve baharatları 
da ekleyip karıştırın. 
Muffin kalıplarına harcı 
paylaştırın. Üzerlerine ince 
halka şeklinde domates 
kesip yerleştirin. 180 
dereceye ayarlanmış ve 
önceden ısıtılmış fırında 
pişirin. 


FitNot: Tanesi 120 Kalori 


12 adet 
için 


Peynirini kendin 
yapabilirsin; 


Sürülebilir 
Peynir 


Malzemeler: 

1 litre süt 

2 yemek kaşığı sirke (veya 
limon suyu) 

Tuz 

1-2 yemek kaşığı zeytinyağı 


Hazırlanışı : 

Sütü bir tencereye 

alıp kaynatın. Ocaktan 
alın. Sirkeyi ilave edip 

bir tur karıştırın ve 
bırakın. Birkaç dakika 
içerisinde kesilecek. Hafif 
yeşilimsi bir su oluşana 
kadar bekleyin (yoğurt 
veya peynir kaplarında 
gördüğünüz o bol proteinli 
çok faydalı peyniraltı suyul|. 
Süzgeç ile süzün. 
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**Eğer Lor Peyniri yapmak 
istiyorsanız bu aşamadan 
sonra, saklama kabına 
koyun peyniriniz hazır 
olacaktır... 


Sürülebilir yapmak için 
yazımı okumaya devam 
edin ;) 

Peynir “sıcakken” rondoya 
alın, tuz ve biraz zeytinyağı 
(lor çok yağsız olduğu için) 
ekleyin. 


FitNot: Peynirin sıcak 
olması önemli aksi halde 
kremsi doku oluşmuyor! 
Gerekirse biraz peyniraltı 
suyu (süzdüğünüz su) 
ekleyin. 2-3 dakika 
rondodan geçirin. Süzme 
yoğurt kıvamında olacak. 
Buzdolabında (tuz oranına 
göre değişir ama) 10 

gün dayanır. Minik peynir 
topları yapıp çörekotu, 
susam, kekik ve pul bibere 
bulayabilirsiniz. 


YEMEK 
ZEVKİ 


ERKEK 
ELİYLE 


Merhaba Yemek Zevki dergisi okurları; 

Bu ay sizleri Moda Deniz Kulübü'nün seçkin mutfağının 
Aşçısı emektar Feyyaz Usta'nın mutfağında ağırlıyoruz. 
1935 yılında Atatürk'ün talimatıyla denizciliğin, deniz 
sporlarının çağdaş yaşamın geliştirilmesi amacıyla 
kurulan kulübün neredeyse demirbaşı durumunda olan 
Usta Aşçı Feyyaz Doğan, 1960 yılında Sivas'ta dünyaya 


Ayva Tatlısı 


Malzemeler: 
100 gram elma 
Yarım kilo ayva 

50 gram toz şeker 
17 gram kaymak 
50 gram limon 


Hazırlanışı: 

Ayvaları ikiye kesip, 
kabuklarını soyup içlerini alın. 
Elmaları rendeleyip ayvaların 
içlerine doldurun. Fırın 
tepsisine dizip, üzerine su 
koyun. Yumuşayıncaya kadar 


fırında kalsın. Daha sonra yA 


üzerine şeker atın, biraz daha | Kişilik ii 
fırında pişirin. Soğuduktan 10 > 


sonra servis edin. 


Adnan KERVAN 
kervan.adnanldgmail.com 
www.facebook.com/adnan.kervan 


gelmiş. İstanbul'a 1974 yılında 
geldiğinde bulaşıkçı olarak 
başladığı meslek hayatına, 

kısa sürede çalışkanlığı ve 
becerisiyle, buna paralel olarak 
yemek yapma hünerindeki 
başarılarının fark edilmesiyle, 
1978 yılında Moda Deniz 
Kulübü'ne Aşçı olarak atanmış. 
1984 yılında Baş Aşçı olarak 
çalışmaya devam etmiş ve 
neredeyse 40 yıla yakındır 
Moda Deniz Kulübü'nün 
değişmeyen mutfak maestrosu, 
koca çınarı olmuş diyebiliriz. 
Feyyaz Usta gençlere; “Her 
şeyden önce kendinize yani 
insana değer verin, İnsana 
değer veren mesleğine de 
değer verir. Mesleğini severek 
yapan, bir şeyler öğrenme 
yolunda diğerlerinden her zaman bir adım önde olur. 
Okumak elbette iyidir ama görerek kendini geliştirmek 
daha önemli” diyor ve gençlere “işinizi sevin” öğüdünde 
bulunuyor. 

İşte bu ünlü şefin mutfağından sizin için hazırlanan özel 
tarifler. Afiyet olsun... 
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Kabak Tava 


Malzemeler: 

350 gram kabak 

40 gram un 

10 gram tuz 

3.1 gram sarımsak 

325 gram kızartmalık yağ 
300 gram yoğurt 


Hazırlanışı: 

Dolmalık kabakların iki 

ucunu kesip yıkadıktan 

sonra mandolin rendeyle 
uzunlamasına ince ince dilimler 
halinde çekin. Sonra küvetin 
dibine tuz atıp, tek tek dizin. 
Daha sonra her kata biraz daha 
tuz ilave edin. Ağzını kapatıp *4 
derece dolapta 3 saat süreyle 
dinlendirin. Bir kızartma 
tavasında frita yağı 180 derece 
sıcaklıkta ısıtın. Kabakları 

tek tek unlayıp soğuk suya 
daldırdıktan sonra yağın içine 
atın. Ardından tavayı sallayın. 
2-3 dakika kızarttıktan sonra 
yoğurtla servis edebilirsiniz. 
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latlıs 
Balkabağını soyup 
dilimledikten sonra 
tencerede haşlayın, 
şeker ilave edin. 
Piştikten sonra 
soğutup blenderdan 
geçirin, kalıplara 
basın. 2 saat 44 
derece fırında 
beklettikten sonra, 
tabağa alın. Bir 
kalıba aldıktan sonra, 
arzunuza göre ceviz, 
tahin gibi soslarla 
servis edebilirsiniz. 


Somon Gravlak 


Malzemeler: 

320 gram füme somon 
15 gram tuz 

15 gram toz şeker 

1,8 gram karabiber 

20 gram sızme zeytinyağı 
1 kilo limon 

10 gram dolmalık sarı biber 
10 gram kapya biber 

9.1 ml. balsamik sirke 

1 demet dereotu 


Hazırlanışı: 

Somonu fileto yapıp yarı parçasını 
temizleyip kılçıklarını alın, 
derisinin kalmış olmasına dikkat 
edin. Balığı küvete koyun, tuz ve 
şekeri karıştırıp, balığın üzerine 
masaj yapar gibi yedirin. Dereotunu 
da aynı şekilde balığa uygulayın. 
Üzerini streçle kapatıp #4 derece 
dolapta 3 gün marine olması için 
bekletin. Arzu ettiğiniz şekilde 
porsiyonlayıp servis edebilirsiniz. 


Parfe 


Mikserde çiğ krema, şeker 
ve dondurmayı iyice çırpıp 
kıvama geldikten sonra tutti 
furutti ve meyve şurubu 
ekleyip iyice karıştırın. 
Porsiyon kalıplarına 
aldığınız karışımı -18 
derecede deepfreez de 
bekletin. Soğuduktan sonra 
kalıptan çıkarıp çikolata 
sosu ile servis edebilirsiniz. 


Çikolata sosu için; Bir 
tencereye süt, kakao, 
çikolata ve şekeri koyup 
kaynatın. Sonra nişastayla 
bağlayıp parfenin üzerine 
koyun ve servis edin. 


Beef Stroganoff 


Malzemeler: 

250 gram dana bonfile 
60 gram patates 

30 gram tereyağı 

65 gram kızartmalık yağ 
2.5 gram tuz 

4 gram karabiber 

35 gram hazır çiğ krema 
100 gram süt 

12.5 gram un 

25 gram turşu 

12.5 gram mantar 
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Hazırlanışı: 
Bonfileyi jülyen, soğanı kuşbaşı, turşuları 
jülyen doğradıktan sonra suyunu alıp 
tavayı kızdırın, tereyağı ilave edin, etleri 
atıp 15-20 dakika kavurun. Soğanı ilave 
edip 15 dakika daha kavurduktan sonra 
baharatları ekleyin. 20 gram unu ekleyip 
biraz daha pişirin. Daha sonra süt ve 
kremayı döküp (krema çiğ olacak) 20 
dakika pişirdikten sonra servis aşamasına 
geçebilirsiniz. Ayrıca 180 dereceye ayarlı 
fritözde kızartırmış patatesleri yanında 
garnitür olarak verebilirsiniz. 
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Dana Kürek 


Malzemeler: 

50 gram tereyağı 

1.5 gram tuz 

0.1 gram karabiber 

1 gram sarımsak 

30 gram kuru soğan 

2 gram havuç 

2 gram maydanoz 

65 gram ayçiçek yağı 

25 gram un 

150 gram süt 

300 gram dana kol (Kürek) 
100 gram bonfrit patates 


Kişilik 


—— 


Hazırlanışı: 

Dana küreği temizledikten sonra, döküm tavaya az ay 
çiçek yağı koyun. Yağ ısındıktan sonra, dana kürekleri 
unlayın, yağda iki tarafını da 5'er dakika süreyle 
mühürleyin. Mühürlenen etleri tepsiye alın. Fırın 
tepsisine yıkanmış sebzeleri, etleri, az miktarda su ilave 
edilerek folyo ile paketleyin,160 dereceye ayarlanmış ve 
önceden ısıtılmış fırında 2.5 saat süreyle pişirin. Sonra 
etleri alın, kalan sebzeleri de tekrar su ilave ederek 
kavurun. Süzdükten sonra baharatlarını ekleyin. Sosu 
un veya nişastayla bağlayın. Etleri porsiyon olarak 
kesip, ısıttıktan sonra soslayıp servis edin. 


| gd 77 


.ö 


Zeynep FİDAN 


ş EE, a ve e 
4 Zeytin Ezimeli Cips ve Hamsifköftci 


> Yeni yıtın pırı piril ilkbaharının, umut dolu ilk aylarında sardunyaları budamak, yüzümüzü güneşe'çevirmek, 
Kbahara yakışan sebze meyveleri tezgahlarda selamlamak biliyorum ki hepimize enerji veriyor. Safi 
EE” Sicaklar gelmeden baharı doya doya yaşamak, açık havalarda dışarıda gezerken çantamızda saglıklı 
kiç malıklar bulundurmak için sizlere zeytin ezmeli cips yaptım. Yanında balık seven hem & 


de sevmeyen 
gürmeleridüşünüp hamsiden köfte hazırladım.Baharın hepimize bereket mutluluk getirmesirdilesi Me: 


Hamsi Köftesi 


Yarım kilo hamsiyi ayıklayıp bıçak 
yardımı ile minik parçalar halinde 
doğradım. Hamsileri derin bir 
karıştırma kabına alıp içine ince 
doğranmış yarım demet dereotu, 
yarım demet maydanoz ve 3 dal taze 
soğanı ekledim. Güzelce karıştırdım. 
Daha sonra harcıma 1 adet yumurta, 
2 yemek kaşığı mısır unu, 1 yemek 
gi” kaşığı tam buğday unu, 1 avuç 
kırılmış ceviz içi ile az tuz ve az 
karabiber ekledim. Tüm malzemeyi 
iyice karıştırdım. Bir tavaya çok az 
zeytinyağı döktüm. Yuvarlak kurabiye 
kalıbımın içine 1 yemek kaşığı 
* # hamsi köftesi hamurundan elimle 
wi, bastırarak şekillendirdim. Köfte 
hamurumu tavaya aktardım ve önlü 
,5 (arkalı güzelce pişirdim. Siz isterseniz 
«© bütün bir omlet gibi pişirebilir, 
”—— daha sonra üçgen şeklinde keserek | 
r£ <5 dilimler halinde servis edebilirsiniz... 
e, i 


m 
| 


Zeytin Ezmeli Cips 
2 tatlı kaşığı zeytin ezmesini 
yarım çay bardağı zeytinyağı, 
1 tatlı kaşığı kekik ve 1 

tatlı kaşığı tatlı toz kırmızı 
biber ile karıştırdım. 1 adet 
hazır yufkamı tezgahıma 
serdim. Yarısına zeytin 
ezmeli karışımımdan ince 
bir tabaka olacak şekilde 
güzelce sürdüm. Diğer 
yarısını üzerine kapattım 

ve bıçak yardımı ile şeritler 
kestim. Cipsleri yağlı kağıt 
serili fırın tepsisine alıp 

180 derece ısıtılmış fırında 
18-20 dakika kadar üzeri 
kızarana dek pişirdim. 


UYMADAN 


, “KATIYOR... 
Mamasi 


> MONOCHROME 
“LEZZETİNE 


onlspti yeni bir yaklaşımla hayata 


geçiren Monochrome, menüsünü birbirinden TEzetli 


seçeneklerle yeniledi. Atıştırmalıklardan akşa 
yemeğine, salatalardan tatlılara kadar günün her 


saatine uygun yepyeni alternatifler, Monochrome&'i 


yeni menüsünde müdavimleriyle buluşuyor. 


018 için yenilenen menü de 
Monochrome'un atıştırmalık 
seçenekleri, menünün yeni bölümü 
olan 'Bar Atıştırmalıkları” altında 

zenginleşiyor. Monochrome 
misafirlerinin tercih edebileceği 
yepyeni atıştırmalıkların arasında 
Asya usulü tavuk küpleri ve 
somon kek ön plana çıkıyor. Asya 
usulü tavuk küpleri aioli sos ve 
limon dilimleriyle sunulurken, 
somon kek Meksika biberi reçeli, 
dereotlu mayonez sos ve lahana 
slaw salatası ile servis ediliyor. 
Monochrome'un zengin ve doyurucu 
salata seçenekleri ise bonfile, 


parmesan dilimleriğiğ Kanan 
Insalata Bistecca ile çeşitleniyor. 


Ana yemekte Üç Mantarlı Risotto, 
tatlıda Red Velvet... 

Ana yemeklere eklenen üç mantarlı 
risotto ve ızgara çıtır somon 
misafirlere lezzetli seçenekler 
sunuyor. Üç mantarlı risotto, 
Porçini, kestane ve istiridye 
mantarları ile hazırlanıp, bezelye 
filizleri ile servis ediliyor. Menünün 
bir diğer yeni lezzeti ızgara 

çıtır somon ise bezelyeli yaban 
pirinci yatağında, kuşkonmaz 
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eklenen diğer seçene 


ağız tatlandıran tatlılar 
severlerin vazgeçilmezlerinden 
cheesecake'ler, Monochrome'un 
yeni menüsünde çikolatalı ve 
Oreolu alternatiflerle yer alıyor. 
Kırmızı ve köpüksü görünümüyle 
dikkat çeken Red Velvet; içindeki 
mascarpone kreması ve portakal 
jölesi ile damaklarda unutulmaz bir 
tat bırakıyor. Yenilenen menüde yer 
alan vişneli tart ise meyveli tatlıları 
sevenler için ideal bir seçenek 
oluyor. 


300 gram tavuk göğsü 
150 gram un 

2 adet yumurta 

10 gram zencefil 

20 gram soya sosu 

4 gram sriaccha acı sOS 
30 gram bal 

15 gram tereyağı 

8 gram misket limonu suyu 


Tavuk göğsünü küp küp kesin ve 
zencefil, tuz, karabiber ile tatlandırın. 
Daha sonra sırası ile un - yumurta 

— un şeklinde pane yaparak, kızgın 
yağda kızartın. Tavaya kısık ateşte, # 
sırası ile tereyağı, soya sosu, sriaccha 
acı sos, bal ve misket limonu suyunu 
ekleyin. Karışımı koyu bir kıvam 
alana kadar kaynatın. Kızarmış'tavuk 
küplerini hazırladığınız Asya usulü 
sosun içine ekleyin, kısık ateŞte 1 
dakika kaynatın ve servis edin. 


Cheesecake 


Malzemeler: 

1 kilo labne peyniri 
230 gram toz şeker 

4 adet yumurta 

120 gram krema 

1 gram vanilya esansı 
25 gram mısır nişastası 
4 paket Oreo 

50 gram pastacılık yağı 
50 gram tereyağı 


Hazırlanışı: 
Oreo bisküvisini rondo 
yardımı ile çekin. Çekilmiş 
bisküvileri erimiş tereyağı 
ile karıştırın. Kalıp 
içerisine düz bir şekilde 
yerleştirerek kek tabanını 
hazırlayın. Kalan tüm 
malzemeleri ayrı bir kapta 
karıştırıp, tabanın üzerine 
ekleyin ve 130 dereceye 
ayarlı fırında, yaklaşık 

1 saat süreyle pişirin. 
Soğuduktan sonra Oreo ile 
süsleyerek servis edin. 


İhlas 
Viatbaacılık 


İhlas Matbaacılık, ambalaj alanında da faali- 
wetlerine başlamıştır. Baskılı va baskısız dapal 
kali, krorme karton ve sıvamalı kutu Üretimini 
bünyesinde toplayarak, ürün yelpazesini daha da 
genişletmiştir 


“İsi profesyonellerine bırakın” 


Fotoğraflar: Aslıhan YILDIZ 


X 


YEMEK 
ZEVKİ 


“EŞ'siz 
MUTFAK 


alnız yaşayan her bekar erkek gibi mutfakla 

tanışmam biraz zorunluluktan doğsa da, farklı 
lezzetleri denemeyi keşfetmem ve yemek yemeyi 
sevmem nedeniyle daha sıcak bir ilişkiye dönüştü. 
Bu süreçte fark ettim ki, aslında mutfakta uzun 
saatler harcamaya gerek yok. İşin sırrı, alternatifleri 
doğru bir tarifte buluşturabilmekte gizli... 
Erkeklerin mutfakla ilişkisi her ne kadar yüzyıllar 
öncesine dayansa da, bunun altında bilinen iki 
neden yatıyor. Birincisi bekarlık hayatının getirdiği 
mecburiyetken, ikincisi ise, gerçekten kabiliyete 
sahip olmak ve zevk alarak yapmaktan doğan bir 
süreç aslında... Her erkeğin hayatının bir bölümünde 


Berat EBİL 
beratebil©gmail.com 
instagram.com/nttrb 


mutfak ile bağlantısı olmuştur. Bunu bir tutku olarak 
gören ve uzun zaman dilimini mutfakta geçirenler 
işin şeflik kısmını oluşturuyor. Bir de bunun bir 
seçenek değil, günümüz yaşam şartlarında ihtiyaç 
olduğu durumlar var. Bunun büyük bir çoğunluğunu 
oluşturan çağın bekar erkekleri, günü kurtarabilmek 
için mutfağa giriyor. Bazen çok değişik güzel 
yemekler ortaya çıkarken, bazen de sonuç hayal 
kırıklığı olabiliyor. Ben de buradan yola çıkarak 

bu serüvene başladım. Mutfakta uzun mesailer 
harcamak zorunda değiliz. Kısa sürede, herkesin 
(özellikle erkeklerin :D) kolaylıkla yapabileceği 
pratik lezzetleri sizlerle paylaşmaya çalışacağım. 


yemek, 84 


Tost Ekmeğinde pp 
Pratik Pizza ii 


Malzemeler: 

4 adet tost ekmeği (tam buğday veya çavdar) 

8 dilim sucuk (isteğe göre dana jambon olabilir) 

4 dilim salam e oranında 8 adet ( arzunuza göre tavuk 
jambon olabilir) 

4 dilim kaşar peyniri (beyaz peynir kullanılabilir) 

8 dilim sosis 


Sosu için: 

2 adet domates (rendelenmiş) 

1/2 oranında yağ ( zeytinyağı veya tereyağı) 
1 tatlı kaşığı nane 

1 tatlı kaşığı kekik 


Hazırlanışı: 

Bugün eve gelirken canım pizza çekti. Sipariş 

vermeyi düşünürken yapılış ve bana ulaşma sürecini 
hesapladığımda evde yapmanın daha çabuk ve sağlıklı 
olduğuna karar verdim. Markete uğrayıp tam buğday 


tost ekmeği, sucuk, kaşar peyniri, salam, sosis ve 
domates alıp eve geçtim. Öncelikle tost ekmeği 
dilimlerini fırın tepsisi içerisine yerleştirdiğim yanmaz 
kağıdın üzerine dizdim (tost ekmeği dilimlerini kişi 
sayısı ve adete göre belirleyebilirsiniz). Sonrasında 
rendelediğim iki domatesi sos tavasında zeytinyağı, 
kekik ve nane ile kısık ateşte sos kıvamına getirdim. 
Hazırlanan sosu tost ekmeklerine sürdükten 

sonra, malzemelerimi dizmeye başladım. Pizzada 
kullanacağınız malzemeler damak zevkinize göre 
değişiklik gösterebilir. Ben hazırladığım pizzada sucuk, 
salam ve sosis kullanmayı tercih ettim. İkişer tane 
yuvarlak şeklinde kestiğim malzemelerimi tost ekmeği 
üzerine yerleştirdim. Üzerine kare şeklinde kestiğim 
kaşar dilimlerini koyduktan sonra son dokunuş olarak 
domates dilimiyle pizzamı zenginleştirdim. Hazır olan 
pizzayı 200 derecedeki fırın tepsisine yerleştirip, 18-20 
dakika arasında pişirdim. Servis sırasında ise üzerine 
bir tutam kekik serpiştirdim. Yanında tursu (isteğe 
göre zeytin) ve domates ile tabağımı süsledim. Yanında 
ise güzel bir bardak çay ile mükemmel ikiliyi ortalama 
30-40 dakika arasında servise sunmuş oldum. Bu keyfi 
hem isteğime göre, içerisinde ne olduğunu bilerek ve 
daha sağlıklı bir şekilde tüketmeye hazır hale getirdim. 
Sizlerin de severek yiyebilmesi dileğiyle... Afiyet olsun! 


Fotoğraflar: Enes KARADAYI 


Türkiye'nin en iyi 
lüks gurme oteli; 


MUSEUM 


Türkiye'nin ilk ve tek 
Relais & Chateaux 
unvanına sahip, 
Kapadokya'nın dünyaca 
ünlü oteli Museum 
Hotel dünyanın 

en lüks otellerinin 
değerlendirildiği World 
Luxury Hotel Awards 
2017 ödül töreninde 
“World Luxury Gourmet 
Hotel' ödülüne layık 
görüldü... 


2 litre su 

100 gram tuz 

60 gram şeker 

6 diş sarımsak 

3 dal biberiye 

Tava İçin: 

24 adet kuzu pirzola (dövülmemiş) 

6 adet küşneme (yağları temizlenmiş) 
12 adet kiraz domates (ikiye bölünmüş) 
6 adet köy biberi (dörde bölünmüş) 
18 diş sarımsak (iri doğranmış) 

150 gram tereyağı 


Marine için; Tüm malzemeleri homojen bir sıvı 
elde edene kadar çırpın. Pirzolaları 24 saat 
boyunca bu sıvının içinde bekletin. 24 saatin 
sonunda pirzolaları süzüp duru su ile yıkayın. 
pişirmeye hazır halde bekletin. 

Tav  Pirzolaları ve küşnemeleri hafif 
eolanme kızgın tava atın, tek tarafı iyice 
kızarınca diğer tarafını çevirin ve kalan 
malzemeleri ekleyin. Yaklaşık 5 dakika 
kızarttıktan sonra servis aşamasına geçebilirsiniz. 


Executive Chef - Çağrı Erdoğan 


Oruk | 


Malzemeler: 

Dış Harç İçin: 

500 gram dana kıyma 

500 gram ince bulgur 

1 gram domates salçası 

1 gram biber salçası 

1 gram kuru soğan (rendelenmiş) 
1 gram pul biber 

T gram kimyon 

T gram un 

1 gram zeytinyağı 

İç Harç İçin: 

1 kilo dana kıyma 

6 gram soğan (ince kıyılmış) 

3 gram zeytinyağı 

4 gram tuz 

1 dal maydanoz (ince dilimlenmiş) 


Kişilik 


2 gram karabiber 

2 gram ceviz (bıçakla kıyılmış) 

60 gram kuş üzümü (sıcak suda 10 dakika bekletilip 
şişirilmiş) 

60 gram çam fıstığı (kavrulmuş) 


Hazırlanışı: 

Dış harç için; Tüm malzemeyi birleştirip 10 dakika 
yoğurun. 

İç harç için; Kıymayı suyunu çekene kadar kavurun, 
soğanları ilave edin. 5 dakika daha kavurduktan sonra 
maydanoz hariç diğer malzemeleri ekleyip 5 dakika 
daha kavurun. En son maydanozları katıp altını kısın. 
Fırın tepsisinin zeminine ve kenarlarına ince bir şekilde 
dış harcı yayın. İç harcı doldurun. Kalan dış harç ile yine 
ince olacak şekilde üst kısmı kapatın. Fırına vermeden 
önce bir bıçak yardımıyla porsiyonlar halinde kesin. 

180 dereceye ayarlanmış ve önceden ısıtılmış fırında 40 
dakika süreyle pişirin. 10 dakika dinlendirdikten sonra 
servise sunabilirsiniz. 
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Kuzu Yahni | 


Malzemeler: 

Kuzu Suyu İçin: 

1 kilo kuzu gerdan (fırınlanmış) 

100 gram kereviz (iri doğranmış) 

200 gram soğan (iri doğranmış) 

100 gram havuç (iri doğranmış) 

100 gram pırasa (iri doğranmış) 

2 yemek kaşığı ev tipi domates salçası 
15 adet tane karabiber 

2 adet defne yaprağı 

4 dal taze kekik 

10 dal maydanoz 

1 baş sarımsak (iri doğranmış) 

Yahni İçin: 

6 adet kuzu sırt (iri doğranmış) 

60 adet arpacık soğan (soyulmuş bütün) 


24 diş sarımsak (soyulmuş bütün) 
2 adet ayva (iri doğranmış) 
12 adet bitirgen kayısı (yıkanmış bütün) 


Hazırlanışı: 

Kuzu suyu için; Kuzu gerdanları ve iri doğranmış 
sebzeleri 180 dereceye ayarlı fırında yaklaşık 45 dakika 
süreyle pişirin. Daha sonra büyük bir tencereye tüm 
malzemelerle birlikte gerdanları alın. Üzerini 4 parmak 
geçecek şekilde su ilave edip en az 12 saat kısık ateşte 
pişmeye bırakın. Piştikten sonra kuzu suyunu süzüp 
kullanmak üzere ayırın. 

Yahni için; Önelikle kuzu sırtlarını çok az yağ ilavesi 

ile kavurun. Ardından arpacık soğanları ilave edip 5 
dakika daha soteleyin. Sarımsak ve kayısıları ekleyip, 
hazırladığınız kuzu suyunu dökün. Ayvaları ayrı bir 
tavada tereyağı ile soteledikten sonra tencereye ekleyin. 
Bu şekilde yaklaşık 40 dakika pişirin. Servis aşamasında 
üzerini nane yaprakları ile süsleyebilirsiniz. 


200 gram şeker 

1 litre süt 

ai m ik 
Şerbet İçin 

500. gram s sU 

nl gram 7 


e gram şeker 
100 gram un 

50 gram nişasta 
1 litre süt 

50 gram krema 
Pişmaniye 


(re çin: 


in; Çelik bir tavaya şekerleri koyun ve 


kısık ateşteki ocağa alın. 8 dakika içerisinde şekerin 
eridiğini ve karamel rengine döndüğünden emin olun. 
Sütü kaynama derecesine getirin ve şekerin üzerine 
döküp çırpın. Kıvam alıp yoğunlaşmasını sağlayana 
kadar 4-5 dakika süreyle kaynatın. Tavayı ocaktan alın 
ve küp küp kestiğiniz tereyağını çırparak karamele 
Ye Soğuması i için bir kenara alın. 
Şerbet için; Suyu ve şekeri bir tencereye alıp kaynatın. 
Soyup an aldığınız armutları yumuşayana 
kadar şerbette pişirin. Armutların al dante kalmasına 
dikkat edin, şerbetin içerisinde soğuyacağından 
yumuşama payı gerekli. 
Pastacı kreması için; Nişastayı bir miktar su ile açın, 
Şeker, süt ve unu çırparak kaynama noktasına getirin. 
Nişastasını verip bağlayın, bu şekilde soğumaya bırakın. 
m lll ekleyip çırpın. 

ırvis ederken; Armutların iç kısmını pastacı kreması 
ile TN Tabağa bir miktar pastacı kreması koyup 
üzerine armutları oturtun. Armutları kaplayacak 
şekilde üzerlerine karamel sostan dökün. Son olarak 
armutların etrafını pişmaniye ile süsleyebilirsiniz. 
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Bir lezzet şöleni; BAM'S 


5 
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BAM'S günün her saatinde sunduğu farklı 
tatlarla içeri hangi vakitte girerseniz girin 
size bir lezzet şöleni vadediyor... 


BAM”S Aslı YILDIZ, Mustafa Ümit YILDIZ ve Bayram HACIOĞLU tarafından kurulmuş 3 ortaklı bir mekan. 
BAM'S'ın kuruluş amacında özellikle çocukların ve gençlerin ev yemeklerine eş, sağlıklı ürünler tüketmeleri 
mottosu yatıyor. Kurucularının mekanla ilgili ortak görüşleri ise şöyle; “Acıbadem'de bulunan cafe&restaurantımızın 
en çok samimiyeti ve butik hizmet anlayışı müşterilerin ilgisini çekiyor. Bam's olarak müdavimlerimizde kalıcı bir 
memnuniyet oluşturmuş bulunmaktayız. Çalışanlarımızın mutluluğu, işlerini severek yapması, ortamımızın aile 
ortamı olması da bu değerler ile büyümemizi sağlıyor. Lezzetlerimizin tümünde mevsim ürünleri tüketilmektedir. 
Yağımızdan, çayımıza, etimizden sebzelerimize kadar her şey seçilerek, özel itina ile hazırlanmaktadır. Müşteri 
memnuniyetine odaklandığımız BAM'S Acıbadem'de fark oluşturan lezzetleri müdavimlerimize sunmak ve mutlu 
anlarını çoğaltarak, kalıcı değerler bırakmak ilkelerimiz arasındadır.” 


u kahvaltıya iyi demlenmiş bir çay yakışır... 

BAM'S; eşsiz kahvaltı detaylarında göz alıcı 
tabak peyzajı başta olmak üzere; yöresinden özenle 
seçilmiş kahvaltı çeşitlerini, mix yeşilliklerini, mevsim 
meyvelerini ve sizi şaşırtacak daha nicelerini büyük 
titizlik ve özenle BAM'S müdavimlerine sunuyor. 
BAM'S'ın farkını oraya koyduğu bir başka lezzeti ise; 
işletmecilerinin kendi yörelerinden harmanlamış 
olduğu, günün her saati tazeliğini koruyan Rize çayı, 
hoş sohbetlerinize eşlik edecek. 


İllaki size göre bir şey var... 
Günün diğer saatlerinde ise; BAM'S'ın şefleri tarafından 


özenle hazırlanan ve sunulan lezzetler sofranıza geliyor. 


Geleneksel usullere uygun kuru yolum yöntemi ile elde 
edilmiş panelenmiş piliçler ve baby ıspanak, mantarlı 
sos yanında zerdeçallı pilav ile öne çıkan Chicken 


Floransa, Balıkesir yöresinden özenle seçilmiş bonfile 
etten hazırlanmış burger eti, kızgın tavada çevrilmiş 
jalapeno biber, Meksika fasulyesi, cheddar peynir ve 
özel üretilen yumurtalı ekmek ile vazgeçilmez Mexican 
Burger, günlük üretilen tortilla ekmeği arasında 
jülyen dilimlenmiş bonfile dilimleri, soğan ve renkli 
biberler eşliğinde tavada çevrilen, özel krema, soya 
sos ve baharatlar ile harmanlanmış, birde üzerine 
cheddar peynir ile hazırlanan tadı damağınızda kalacak 
dürüm içi tortilla ekmeği ile Cheddar Etli Dürüm, 
Penne Allpesto, California Bonfile, sizi şaşırtacak. 17 
farklı enfes Pizza alternatifleri ve daha niceleri BAM'S 
spesiyalleri arasında yerini alıyor. 

BAM'S'ın vazgeçilmez tatlısı İbiza ise; öne çıkan 

tatlar arasında yerini alarak, BAM'S da mutlu anınızı 
taçlandırıyor, tadı damağınızda kalacak eşsiz bir lezzet 
bırakıyor. 
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BAM'S 
Chicken 


Malzemeler: 
200 gram tavuk bonfile 
20 gram közlenmiş kırmızı biber 
| 20 gram yeşil biber 
10 gram tavuk jambon 
10 gram dana jambon 
10 gram çeçil peyniri 
8 gram kaşar 
5 gram çheddar peyniri 
3 gram tatlı ekşi sos 


e 
j Kişilik e 


4 


Pilavı İçin: 

1 gram zerdeçal 
50 gram Pirinç 
Tuz 


Hazırlanışı: 

Tavuk bonfileyi ızgarada 
pişirin. Renkli biber, soğan, 
jambon ve salamı tavada 
soteleyin. Ardından tatlı ekşi 
sosu dökün. Sotelediğiniz harcı 
tavuk bonfilenin üstüne koyun, 
kaşar, cheddar peyniri ve çeçil 
peyniri de üstüne ilave edip, 
salamanderde kızarana kadar 
bekletin. Zerdeçallı pilav, patates 
ve mix yeşillik ile servise sunun. 


180 gram jülyen doğranmış dana bonfile 
120 gram kibrit patates 

20 gram közlenmiş biber 

40 gram yayla sos 

8 gram tereyağı 

Servis İçin: 

Yayla sos i , 
Tortilla Ekmeği ” 

Arzu edilen miktarda ve seçenekte baharat > i 


Dana jülyen bonfile dilimlerini tavada pişirin. i | 
Biberi ayrıca közleyin. Tercihinize göre 
baharat ekleyebilirsiniz. Kibrit patatesleri 

f ilimlerinin altına yerleştirin. 


mış tereyağı dökerek, tortilla 1 
yla sosile servis edin. # i 
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BAM'S 
Pit Burger 


Malzemeler: 

180 gram burger eti 

20 gram pişmiş patlıcan beğendi 
20 gram kibrit patates 

20 gram mozarella peyniri 
10 gram kornişon turşu 

2 yaprak marul 

30 gram dilim domates 

2 adet soğan halkası 

3 gram honey master sos 
3 gram salsa sos 


Hazırlanışı: 
Yüzde yüz dana etinden kendi 
hazırlamış olduğunuz burger 
etini ızgara tavada, kısık ateşte 
pişirin. Burger ekmeğini 
ısıtarak, eti içine koyun. İçerisine 
mozzarella peyniri, taze 

yeşillik, domates ve kornişon 
turşusunu ilave edin. Arzunuza 
göre beğendi de koyabilirsiniz. 
Hamburgeri servis tabağına 

alın, yanında kajun baharatlı 
anne dilimi patates, mix yeşillik, 
salatalık, domates ve honey 
master sos ile servise yapın. 
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Kişilik 


BAM'S 
İbiza Tatlısı 


Malzemeler: 
2 litre süt 

100 gram un 

20 gram şeker 

50 gram kakao 
100 gram çikolata 
200 gram burçak bisküvi ve 
badem rendesi 

100 gram çikolatalı magnolya 
kreması 

150 gram fildişi çikolata 

30 gram mısır gevreği 

Tercihe göre dondurma, Antep 
fıstığı ya da mevsim meyveleri 
ile servis edilebilir. 


Hazırlanışı: 
Bir paket burçak bisküviyi 
rondodan geçirin. Dikdörtgen 
kuru bir fırın kabına döküp, 
yayın. Unu, şekeri, kakako 

ve çikolatayı 1 litre sütle 

iyice karıştırın. Ocağa koyup 
koyulaşana kadar pişirin. 
Ocaktan alır almaz Bisküvilerin 
üzerine ince bir tabaka 
şeklinde yayın.Bu şekilde 2 
saat buzdolabında bekletin. 
Magnolya kremasını kalan 

1 Ütre süt ile çırpın. Fildişi 
çikolatayı ekleyip ocakta 
ısıtarak sütün içinde erimesini 
sağlayın. Mısır gevreklerini 
ekledikten sonra. 1 saat 

a dinlendirin. Karışımı 
tiğiniz diğer bisküvili 
şımın üzerine dökür 


MAMA 


Heran 
ONLINE olun! 


Bütün dünya sizi görsün! 


İgemekzevki.com.tr 


Banner reklam talepleriniz İçin; 
amir.ocaldimg.com.tr 
İstanbul: 0 212 604 5100 
WWW. İrMig.com.ir 


İki irki 


Üzde renklerin coşkusu ile sizleri buluşturuyoruz. 


İyi )OZANTEKS 


www.,hobbyhomecollection.com 
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Profesyonel mutfak makinesi Multi Şef'le 
mutfakta geçirdiğiniz her an daha pratik, 


daha keyifli! 
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Femkği se Slseyy 


